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Chymosin Enzimi ile Peynir Uretiminde Kontrollii Siit
Pihtilastirma

Enzymes.bio Arastirma Ekibi - Wellington, Yeni Zelanda - June 21, 2026

Chymosin, peynir liretiminde siitiin telemeye doniismesini baslatan siit pihtilastirma
enzimidir; temel etkisi k-kazeinin hedefli par¢alanmasiyla kazein misellerinin stabilitesini
azaltmasidir. “Chymosin is also known as” aramalarinda karsilasilan eski adlardan biri rennin
olmakla birlikte, endiistriyel baglamda chymosin ¢ogunlukla rennet sisteminin ana
pihtilastirici bileseni olarak ele alinir. Fermantasyonla tiretilen veya rekombinant chymosin,

modern gida enzim teknolojisinin peynir liretimindeki en yaygin érneklerinden biridir ve

buzag renneti disindaki tedarik modellerine olanak verir [,

Chymosin nedir ve peynir liretiminde neden kullanilir?

Chymosin, siit proteinleri tizerinde yiiksek secicilikle ¢calisan bir proteazdir ve peynir tliretiminde baslica
gorevi siitiin kontrollii sekilde pihtilasmasini saglamaktir. “What is chymosin used for?” sorusunun gida
teknolojisindeki en net yanity, siitii sivi fazdan Kesilebilir jel/teleme yapisina tasimaktir. Bu kullanim, gida

endiistrisinde enzimlerin belirli molekiiler baglar1 hedefleyerek proses verimliligini ve {irtin yapisini

yonlendirmesine dair klasik bir uygulamadir 2],

Peynir yapiminda siit pihtilastirma, yalnizca siitiin “kesilmesi” degildir; telemenin kesim dayanimi,
peynir alt1 suyunun ayrilmasi, nem tutma, yag-protein matriksi ve olgunlasma davranisi bu ilk
pthtilasma asamasindan etkilenir. Chymosin burada rastgele protein parcalamaktan ziyade k-kazein
tizerinde belirli bir bolgeyi hedefleyerek misel ytlizeyindeki koruyucu yapiy1 zayiflatir. Bu nedenle

chymosin, peynir iiretiminde proses kontroliiyle dogrudan iliskili bir biyokatalizor olarak

degerlendirilir [,

“Where is chymosin found?” sorusu tarihsel olarak geng gevis getiren hayvanlarin midesindeki stit
sindirimi islevine atif yapar. Geleneksel peynircilikte bu islev, buzagi sirdeninden elde edilen rennet
preparatlariyla kullanilmistir. Ancak giiniimiizde chymosin yalnizca hayvansal kaynaga bagh degildir;

mikrobiyal ve fermantasyon temelli iretim sistemleri, gida enzimleri alanindaki biyoteknolojik

gelismelerle endiistriyel 6lcekte dnemli hale gelmistir 31,
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Chymosin, rennet ve rennin terimleri arasindaki fark

Rennet, peynir tretiminde kullanilan siit pihtilastirici enzim preparatlari icin kullanilan genis bir
terimdir. Geleneksel buzagi renneti ¢ogunlukla chymosin i¢erir; bunun yaninda kaynaga ve preparatin

niteligine bagl olarak baska proteazlar da bulunabilir. Chymosin ise bu sistemde k-kazeini hedefleyen
ana pihtilastiricl enzim olarak ayr1 bir teknik kimlige sahiptir [,

“Chymosin is also known as” ifadesiyle yapilan aramalarda “rennin” terimi goriilebilir; bu ad 6zellikle
eski kaynaklarda chymosin i¢in kullanilmistir. Bununla birlikte modern teknik belgelerde “rennet” ve

“chymosin” ayni sey gibi yazilmamalidir: rennet bir preparat veya kategori, chymosin ise belirli

pthtilastiric1 enzimdir. Bu ayrim, satin alinan tiriintin fonksiyonunu dogru anlamak ve peynir

recetesindeki roliinii netlestirmek acisindan énemlidir 4],
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“Chymosin tablet” ifadesi ise ¢ogu zaman kiiciik 6l¢ekli veya tiiketici tipi peynir yapiminda kullanilan
rennet tabletlerini cagristirir. B2B diizeyde chymosin, iiriin formuna ve tedarik modeline gore farkh
bicimlerde sunulabilir; burada énemli olan tablet kelimesinden ¢ok enzimin siit pihtilastirma
fonksiyonudur. Enzymes.bio baglaminda trtin, 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satin

alinabilen bir tedarik trtinidiir; CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir .
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Chymosin mekanizmasi: k-kazein kesimi ve jel olusumu

Siitteki ana protein yapilarindan biri kazein miselleridir. Bu miseller, kalsiyum fosfat ve kazein
fraksiyonlarindan olusan kolloidal yapilardir; ylizeylerinde bulunan k-kazein, misellerin birbirine
kontrolsiiz sekilde yaklasmasini engelleyen sterik ve elektrostatik bir stabilizasyon katmani gibi

davranir. Chymosin’in peynircilikteki etkisi, bu yiizey stabilizasyonunu hedefli bicimde ortadan

kaldirmasiyla baslar ™.

Mekanizma somut olarak sdyle aciklanabilir: chymosin k-kazeinin duyarh peptit bagini hidrolize eder;
bunun sonucunda misel ylizeyindeki hidrofilik koruyucu béliim uzaklasir ve kazein miselleri artik
birbirleriyle daha kolay etkilesebilir hale gelir. Uygun sicaklik, pH ve mineral dengesi altinda miseller bir

araya gelerek ti¢c boyutlu jel agini olusturur. Bu jel ag1 peynir telemesinin temelidir ve daha sonraki

kesme, karistirma, 1sitma, stizme, presleme ve olgunlastirma adimlarinin fiziksel zeminini belirler 2]

Bu mekanizma nedeniyle chymosin’in proses degeri iki yonliidiir. Birincisi, pthtilasmay1 baslatir ve
telemenin olusmasini saglar. ikincisi, genel protein parcalanmasini sinirli tutarak asir1 proteoliz riskini

azaltmaya yardimci olabilir; ¢linkli peynir yapiminda ama¢ ¢ogu zaman tiim siit proteinlerini

parcalamak degil, misel stabilitesini kontrollii bigimde degistirmektir ™I,

Chymosin structure yani chymosin yapaisi ile ilgili aramalar genellikle enzimin aktif bolgesi, substrat
baglanmasi ve pH’a bagh davranisiyla ilgilidir. Peynir iireticisi agisindan bu yapisal bilgi, pratikte enzimin
neden belirli stit kosullarinda daha 6ngorilebilir ¢alistigini anlamaya yardim eder. Enzim teknolojisi

literattirti, gida proseslerinde enzimin molekiiler yapisi ile substrat 6zgilliigii arasindaki iligkinin tiriin

tekstiirii ve proses performansi iizerinde belirleyici olabilecegini vurgular 121,
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Fermantasyonla liretilen chymosin ve rekombinant chymosin

Fermentation-produced chymosin, chymosin genetik bilgisinin uygun bir tiretim mikroorganizmasinda
ifade edilmesiyle elde edilen ve daha sonra gida enzimi olarak kullanilan chymosin tiirlerini ifade eder.
Bu yaklasim, gida endiistrisinde rekombinant teknolojinin en bilinen uygulamalarindan biridir.

Rekombinant teknolojiler, gida enzimlerinde kaynak siirekliligi, proses 6l¢eklenebilirligi ve hedef

proteinin daha standart sekilde elde edilebilmesi gibi nedenlerle yaygin sekilde incelenmektedir 31,

Recombinant chymosin ifadesi, enzimin kendisinin chymosin fonksiyonunu tasidigini; iiretim stirecinde
ise biyoteknolojik bir ekspresyon sisteminden yararlanildigini anlatir. Bu ayrim énemlidir: peynir
tretimindeki hedef, k-kazein kesimiyle stit pthtilasmasini saglamaktir; liretim sistemi ise enzimin nasil

elde edildigiyle ilgilidir. Gida endiistrisinde mikrobiyal enzimlerin artan kullanimi, hayvansal kaynakl

hammaddelere bagimlihigl azaltma ve daha kontrollii tedarik zincirleri kurma egilimiyle baglantihdir [,

“Chymosin GMO” aramasi ¢ogu zaman bu konuyu basitlestirerek ele alir. Fermantasyonla iiretilen
chymosin siireclerinde genetigi degistirilmis tiretim mikroorganizmalari kullanilabilir; ancak nihai
enzim preparatinin mevzuat, etiketleme ve sertifikasyon acisindan nasil degerlendirilecegi iilkeye,

liriine, liretim siirecine ve belge kapsamina baghdir. Bu nedenle teknik dokiimantasyonda “GMO” ifadesi

tek basina iiriiniin tiim pazarlardaki statiistinii aciklamaz 31,

Fermantasyonla tretilen chymosin’in 6ne ¢ikmasinin bir diger nedeni, geleneksel buzagi rennetinin etik,
tedarik ve standartlasma siirlarini azaltma potansiyelidir. Literatiirde buzagi rennetinin tarihsel

oneminin yaninda, bitkisel, mikrobiyal ve rekombinant siit pihtilastiricilarin peynir endiistrisinde
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alternatif olarak degerlendirildigi belirtilir. Ancak her alternatifin pihti yapisi, proteoliz profili ve lezzet

gelisimi ayn1 olmayabilir; bu nedenle chymosin’in seciciligi hala temel bir avantaj olarak goriiliir 1.
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Geleneksel rennet, mikrobiyal pihtilastiricilar ve chymosin karsilagtirmasi

Peynir liretiminde pihtilastiric se¢imi, yalnizca “siitii pihtilastirtyor mu?” sorusuyla simirh degildir.
Enzimin k-kazeine segiciligi, genel proteoliz seviyesi, kaynak algisy, sertifikasyon uyumu ve proses

tutarhilig birlikte degerlendirilir. Asagidaki tablo, yaygin secenekleri teknik agidan karsilagtirmali olarak

ozetler [,

Szellik Geleneksel buzagi Fermantasyonla iiretilen / Diger mikrobiyal
zelli
renneti rekombinant chymosin pithtilastiricilar
Hayvansal sirden Mikroorganizma ekspresyonu Mikrobiyal proteaz
Temel kaynak yaklasimi
kokenli preparat ile elde edilen chymosin preparatlari
Ana fonksiyon Sut pihtilastirma Sut pihtilastirma Sit pihtilastirma
. o Chymosin igerigine Chymosin fonksiyonu nedeniyle Enzim tipine goére
K-kazein segiciligi y ) ] B
bagli olarak yiiksek hedefli degisken
o Chymosin karakteri nedeniyle . . B
o Preparat bilesimine ] . Enzim kaynagina gore
Genel proteoliz riski . genellikle daha kontrolli kabul . .
bagh daha degisken olabilir

edilir

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



Geleneksel buzagi Fermantasyonla uretilen / Diger mikrobiyal

Ozellik ) . .
renneti rekombinant chymosin pihtilagtiricilar
Hayvansal kaynak bagimlilig Var Yok veya azaltilmistir Yok
Formilasyon ve belge
Vejetaryen/kosher/helal hedefli Uygunluk sinirh . i Formiilasyon ve belge
o - kapsamina bagli olarak tercih 3
Uretimlerde kullanim olabilir o kapsamina bagh
edilebilir
5 Kaynak ve preparata Biyoteknolojik Gretim sayesinde N .
Proses tutarhhg Urlin tipine bagh

bagli standartlasmaya elverigli

Bu karsilastirmada dikkat edilmesi gereken nokta, “mikrobiyal” ifadesinin her zaman “chymosin ile ayni
davranis” anlamina gelmemesidir. Baz1 mikrobiyal pihtilastiricilar siitii pthtilastirabilir; fakat proteoliz
davranisi ve olgunlasma sirasinda tat/tekstiir etkisi farkl olabilir. Gida enzimleri literatiirii, ayni genel

uygulama alanindaki enzimlerin bile substrat 6zgiilliigii ve proses etkisi bakimindan farkl sonuglar

verebilecegini gosterir [°1,
Peynir tiplerine gére chymosin kullanimi

Chymosin, sert, yari1 sert, yumusak ve bazi taze peynir iiretimlerinde pihtilastirma asamasinin
merkezinde yer alabilir. Sert ve yari1 sert peynirlerde telemenin kesilebilirligi, peynir alt1 suyunun

ayrilma hiz1 ve son lriiniin yapi gelistirme siireci 6nemlidir. Chymosin’in k-kazeine yonelik hedefli etkisi,

bu iiriinlerde baslangi¢ pihtisinin kontrol edilebilir olmasima Kkatki saglar [,

Yumusak peynirlerde piht1 daha narin olabilir ve starter kiiltiir aktivitesi, asit gelisimi, tuzlama, ylizey
mikroflorasi ve nem dengesi daha belirgin rol oynar. Chymosin burada da siitiin jel yapisina gecisini
baslatir; ancak nihai kremamsi yapi, kabuk gelisimi veya olgunlasma karakteri tek basina enzimle

aciklanamaz. Enzim teknolojisi kaynaklary, gida proseslerinde enzimin etkisinin matris bilesimi ve

proses kosullariyla birlikte degerlendirilmesi gerektigini vurgular [2],

Taze peynir ve quark benzeri tirtinlerde pihtilasma ¢ogu zaman asitlik gelisimiyle birlikte digstniilir. Bu
uriinlerde chymosin, pitht1 olusumunu destekleyebilir; ancak su tutma kapasitesi, agiz hissi ve stizme
davranisi siit kompozisyonu, 1s1l islem ge¢cmisi ve asitlik profiliyle yakindan iliskilidir. Bu nedenle

chymosin, taze peynirlerde de bir proses araci olarak gortulmeli, tek basina tekstiir garantisi gibi

sunulmamahldir [,
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Siit tiirii ve kompozisyonu: Neden ayni doz ayni sonucu vermez?

Chymosin’in etkisi siit matriksinde gerceklestigi icin farkl siit tiirleri ve farkl siit kompozisyonlari
pthtilasma davranisini degistirebilir. inek, keci, koyun, manda veya deve siitii gibi siitler protein
fraksiyonlari, mineral dengesi, yag yapisi ve 1s1l islem hassasiyeti bakimindan farklilik gosterebilir. Stit
tlrleri arasindaki fizikokimyasal farkliliklarin isleme 6zelliklerini etkileyebildigi, 6zellikle deve siitli gibi
tirlerde pihtilasma ve isleme davranisinin klasik inek siitiinden ayrilabildigi literatiirde belirtilmektedir
[6]

Ayni hayvan tlirtinden gelen siitlerde bile mevsim, yemleme, laktasyon dénemi, protein/yag orani,
somatik hiicre diizeyi, pH ve 1s1l islem ge¢misi farkli olabilir. Chymosin k-kazeini hedeflese de bu hedefin

bulundugu misel ortami sabit degildir. Bu nedenle pihtilasma stiresi, pihti sertligi ve peynir alti suyu

ayrilmasi, enzimin kendisi kadar siit matrisinin kosullarina da baghdir I,

Kalsiyum dengesi de teleme olusumunda kritik rol oynar; ¢iinkii chymosin’in k-kazein kesiminden
sonra misellerin agregasyonu mineral ortam tarafindan desteklenir veya sinirlanir. Bu nedenle pihti
olusumu iki agsamal diisiiniilmelidir: enzimatik kesim ve ardindan misel agregasyonu. ilk asama
chymosin’in 6zgiilliigiiyle, ikinci asama ise sicaklik, pH, iyon dengesi ve siit bilesimiyle yakindan iliskilidir
[1]
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Proses parametreleri: pH, sicaklik, karistirma ve zamanlama

Chymosin uygulamasinda pH, sicaklik ve karistirma davranisi birlikte yonetilir. pH, hem kazein miselinin
stabilitesini hem de enzimin substratla etkilesimini etkiler; sicaklik ise enzimatik reaksiyon hizini ve jel

agmin olusumunu degistirir. Bu nedenle peynir iiretiminde chymosin, starter kiiltiir asitligi ve stit

hazirlama adimlariyla uyumlu bir noktada kullanilir [2],

Karistirma, enzimin siit icinde homojen dagilmasi icin gereklidir; ancak pihti olusumu basladiktan sonra
asirt mekanik etki jel agini zayiflatabilir. Bu nedenle chymosin ekleme asamasinda homojenizasyon ile

pihti olusumuna izin verme arasinda denge kurulur. Bu denge, peynir tipine gore degisir ve telemenin

kesim zamanini dogrudan etkiler 151,

Zamanlama da prosesin kritik parcasidir. Pihti cok erken kesilirse teleme zayif olabilir ve ince partikiil
kayiplari artabilir; cok gec kesilirse teleme fazla sikilasabilir veya peynir alti suyu ayrilmasi hedeflenen

akistan sapabilir. Chymosin’in gorevi pihtilasmay1 baslatmaktir; ideal kesim noktasi ise siitiin ve

recetenin biitiiniine baghdir ™1,
Tat, acilik ve proteoliz yonetimi

Peynirde proteoliz tamamen istenmeyen bir durum degildir; olgunlasan peynirlerde aroma ve tekstiir
gelisiminin 6nemli bir parcasidir. Ancak pihtilastirma asamasinda kontrolsiiz proteoliz, acilik, distik

verim, zayif teleme ve fazla peynir alti suyu kaybi gibi sorunlara katkida bulunabilir. Chymosin’in degeri,

pihtilastirma etkisini hedefli bir k-kazein kesimi iizerinden géstermesidir ™1,
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Geleneksel rennet preparatlarinda veya farkli mikrobiyal pihtilastiricilarda genel proteaz aktivitesi daha
degisken olabilir. Bu degiskenlik, 6zellikle uzun olgunlasan peynirlerde peptit profili ve tat gelisimi
tizerinde 6nem kazanabilir. Bu nedenle endiistriyel peynir liretiminde chymosin yalnizca pihti olusumu

icin degil, istenmeyen proteoliz riskinin yonetimi acisindan da dikkate almr [°],

Bununla birlikte chymosin kullanimi tek basina acilik riskini ortadan kaldirmaz. Starter kiiltiir se¢imi,
tuzlama, olgunlasma sicakligi, nem, pH diisiis hizi ve mikrobiyal flora da peptit olusumunu etkiler. Enzim

teknolojisi literatiirtiniin genel ilkesi burada da gecerlidir: tirtin kalitesi, tek bir biyokatalizorden ziyade

tiim proses mimarisinin sonucudur 2,
Vejetaryen, kosher ve helal liretim baglami

Fermantasyonla tretilen chymosin, hayvansal rennet kullanmak istemeyen {ireticiler icin 6nemli bir
secenektir. Bu 6zellik, 6zellikle vejetaryen konumlandirma veya belirli dini sertifikasyon hedefleri
bulunan iirtinlerde chymosin kaynaginin daha dikkatli ele alinmasina neden olur. Ancak bir enzimin

fermantasyonla liretilmis olmasi, nihai peynirin otomatik olarak herhangi bir sertifikasyona uygun

oldugu anlamimna gelmez [31,
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Kosher, helal veya vejetaryen uygunluk; enzimin kaynagina ek olarak tasiyicilar, yardimc1 maddeler,
tretim hatti, capraz temas kontrolii, temizlik prosediirleri ve sertifikasyon kurulusunun kriterleriyle
birlikte degerlendirilir. Bu nedenle chymosin’in teknik fonksiyonu ile nihai iirtin iddias1 birbirinden

ayrilmalhdir. Teknik olarak chymosin siitii pihtilastirir; pazarlama ve sertifikasyon iddiasi ise liriin

dosyasi ve tedarik belgeleriyle desteklenmelidir [°1,
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Bu noktada “chymosin buy” aramasi yapan B2B kullanicilarin dikkat etmesi gereken temel konu,
urinin hangi pazarlama iddiasini tasidigindan ¢ok, kendi proseslerinde hangi teknik role hizmet
ettigini anlamaktir. Enzymes.bio lizerinden sunulan chymosin, 1 kg birimler halinde ¢evrim ici dogrudan
satin alinan bir tedarik trtiniidiir; siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir, ancak nihai iirtin sertifikasyon

degerlendirmesi lireticinin kendi iiriin ve proses kapsamina baghdir .
insanlarda chymosin ve endiistriyel kullanimin siniri

“Chymosin in humans” aramasi, ¢cogu zaman siitiin sindirimi ve bebeklik donemindeki mide enzimleriyle
ilgili genel meraktan kaynaklanir. Bu konu, peynir tiretimindeki endiistriyel chymosin kullanimiyla

karistirilmamalidir. Gida teknolojisi agisindan chymosin’in ele alinan islevi, insan viicudunda fizyolojik

bir etki iddia etmek degil, siit proteinlerinin islenmesiyle peynir telemesi olusturmaktir [,

Bu nedenle chymosin iceren teknik dokiimanlarda saglik etkisi, sindirim destegi veya insan
metabolizmasina yonelik iddialar kullanilmamalidir. Chymosin bir peynir iiretim enzimidir; uygulama

baglamu siit pihtilastirma ve gida prosesidir. Enzimlerin farkh sektérlerde ¢ok ¢esitli uygulamalari

bulunsa da, her enzimin iddias1 kendi kullanim alani ve kanit diizeyiyle sinirh tutulmalidir 1,
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Enzymes.bio tedarik baglami

Enzymes.bio, chymosin icin iiretici veya laboratuvar olarak degil, ¢cevrim i¢i satis yapan bir tedarikgi
olarak konumlanir. Uriin 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢ci dogrudan satin alinir; siparisle birlikte Analiz
Sertifikasi ve Giivenlik Bilgi Formu saglanir. Bu dokiimantasyon, kullanicilarin tirtin kimligi, giivenli

kullanim ve partiye ait temel kalite bilgilerine erismesini destekler .

Bu konumlandirma, teknik iddialarin da dogru sinirda tutulmasini gerektirir. Enzymes.bio chymosin’i
tiretim hattinda sentezledigini, laboratuvar analizi sundugunu veya proses optimizasyonu hizmeti
verdigini iddia etmez. Uriiniin teknik degeri, peynir iiretiminde chymosin’in bilinen siit pithtillastirma

mekanizmasina dayanir; nihai performans ise miisterinin siit matriksi, recetesi ve proses kontroltiyle

birlikte olusur 21,

B2B kullanici i¢in en gergekgei beklenti sudur: chymosin, peynir liretiminde pihtilasmay1 baslatan kritik
enzim girdisidir; ancak peynir verimi, tekstiir, tat ve raf 6mri yalnizca enzime bagh degildir. Siit bilesimi,

1s1l islem, pH gelisimi, kiiltiir aktivitesi, tuzlama, nem ve olgunlastirma kosullar1 birlikte

degerlendirilmelidir [/,
Uygulama sirasinda teknik beklentiler ve sinirlar

Chymosin kullanimy, iyi kontrol edilen bir siit hazirlama ve peynir liretim prosesiyle birlikte anlamhdir.
Homojen dagitim, uygun pH-sicaklik penceresi, pthti olusumuna yeterli siire taninmasi ve telemenin

dogru zamanda kesilmesi temel uygulama prensipleridir. Bu prensipler, belirli bir test ydonteminden

veya tek bir sayisal degerden ¢ok, prosesin biitiinsel kontroliine dayanir 2],

Fermantasyonla tiretilen chymosin veya recombinant chymosin tercih edildiginde, geleneksel hayvansal
rennetle ayni recete davranisinin otomatik olarak birebir olusacagi varsayilmamalidir. Cogu durumda

hedef fonksiyon aynidir: k-kazeinin kesilmesi ve pithtilasmanin baslatilmasi. Ancak siit tiirtii, pH profili,

kiiltiir sistemi ve peynir tipi farkliysa teleme davranisi da degisebilir ™11,
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Bu nedenle chymosin, “tek basina sonug garantisi” veren bir katki degil, peynir teknolojisinin
merkezindeki fonksiyonel enzim girdisidir. Endiistriyel gida enzimleri hakkindaki giincel derlemeler,

enzimlerin siirdiriilebilirlik, proses verimliligi ve tiriin kalitesi agisindan giiclii araglar oldugunu; ancak

her uygulamada matris ve proses kosullariyla birlikte degerlendirilmesi gerektigini belirtir [2],
Kisa teknik sonug¢

Chymosin, peynir tiretiminde siitlin kontrollii pthtilagsmasini saglayan temel enzimlerden biridir. Etkisini

k-kazein lizerinde hedefli hidroliz yaparak gosterir; bunun sonucunda kazein misellerinin stabilitesi

azalir, miseller agregasyona yatkin hale gelir ve teleme yapisini olusturan jel ag1 gelisir [,

Fermantasyonla turetilen ve rekombinant chymosin secenekleri, modern peynir endiistrisinde
hayvansal rennet disindaki tedarik yaklagimlarini miimkiin kilar. Bu yaklasim, gida endiistrisinde

mikrobiyal ve rekombinant enzim teknolojilerinin artan kullanimina paraleldir; ancak sertifikasyon,

etiketleme ve nihai iiriin uygunlugu her zaman iiriin ve proses baglaminda degerlendirilmelidir 3],

Enzymes.bio tarafindan tedarik edilen chymosin, 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satin
alinabilen bir peynir liretim enzimidir. CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir; tirtintin pratik degeri,
peynir lretiminde pihtilasma asamasini hedefli ve yonetilebilir hale getiren chymosin mekanizmasina

dayanir .
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Chymosin liriiniinii online siparis edin

1 kg birimler halinde satilir; stokta mevcut ve sevkiyata hazirdir. Magazamizdan dogrudan

siparis verin — online 6deme yapin, siparisinizi isleme alalim. Her siparise Analiz Sertifikasi ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Chymosin satin alin &

Kaynaklar

ilk atif sirasina gére numaralandirilmistiz. Acik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.
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Enzymes.bio ile iletisime gegin

Siparisinizle ilgili sorulariniz mi var? Ekibimiz yardimci olmaktan memnuniyet duyar.
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