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Microbial Rennet Cheese Enzyme Powder - Halal Certified Cheese Rennet Enzyme ist
ein mikrobieller Labaustauschstoff zur kontrollierten Gerinnung von Milch in der
Kaseherstellung. Das Pulver dient dazu, Casein so zu verandern, dass ein stabiles Kasegel
entsteht, aus dem spater Kasebruch und Molke getrennt werden konnen. Fiir Betriebe ist es
besonders relevant, wenn ein nicht aus Kalbermagen stammendes, halal-zertifiziertes

Gerinnungsenzym benotigt wird .

Einordnung: mikrobielles Lab als technologische Alternative zu Kalberlab

Traditionelles Lab ist ein Enzymgemisch, das aus dem Magen junger Wiederkdauer gewonnen wird; als
wirksame Bestandteile werden vor allem Chymosin und Pepsin beschrieben. Seine technologische

Hauptaufgabe ist die Siifdmilchgerinnung: Milch wird dickgelegt, ohne dass zuerst eine reine

Siauerungsgerinnung ablaufen muss ™.

Mikrobielles Lab ist kein Kalberlab, sondern ein Labaustauschstoff. In der Praxis meint das: Ein
labdhnlich wirkendes Enzym wird nicht aus dem Labmagen eines Kalbes gewonnen, sondern auf
mikrobiellem Weg bereitgestellt und fiir denselben Grundzweck eingesetzt — die enzymatische

Koagulation von Milch. Informationsquellen fiir Verbraucher und Verarbeiter beschreiben mikrobielles

Lab ausdriicklich als Alternative zu tierischem Lab, die bei Kdseprodukten eingesetzt werden kann 21,

Fir Enzymes.bio ist diese Einordnung wichtig: Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und nicht
Labor. Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt online angeboten; Analysezertifikat und
Sicherheitsdatenblatt werden bei der Bestellung mitgeliefert. Die Produktseite positioniert das Enzym
als ,Microbial Rennet Cheese Enzyme Powder - Halal Certified Cheese Rennet Enzyme*“ fiir

Anwendungen in der Milch- und Kaseverarbeitung .
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Wie Labenzyme Milch gerinnen lassen

Casein wird enzymatisch destabilisiert

Milch ist keine einfache Proteinlésung, sondern ein fein verteiltes System aus Wasser, Fett,
Mineralstoffen und Caseinmizellen. Diese Mizellen bleiben in normaler Milch stabil verteilt. Labartige

Enzyme greifen an diesem Stabilisierungssystem an: Sie verdndern Casein so, dass die Mizellen ihre

kolloidale Stabilitit verlieren und sich zu einem Netzwerk verbinden konnen [,

Der zentrale Punkt ist nicht, dass das Enzym ,Kédse bildet’, sondern dass es eine prazise
Strukturdnderung auslést. Nach dem enzymatischen Angriff konnen die Caseinbestandteile unter

geeigneten Bedingungen aggregieren. In der Kisewanne zeigt sich das als Ubergang von fliissiger Milch

zu einer Gallerte beziehungsweise einem Gel, das spiter geschnitten werden kann 3],
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Gelbildung, Bruch und Molkenabgabe

Nach der Gerinnung entsteht zundchst ein zusammenhangendes Kasegel. Dieses Gel wird in
Bruchkoérner geschnitten, damit Molke austreten kann. Die anschlief3ende Syndrese — also das

Zusammenziehen des Protein-Fett-Netzwerks und das Auspressen von Molke — ist entscheidend fiir

Wassergehalt, Festigkeit und spatere Textur des Kases 31,

Die Bruchgrofie beeinflusst direkt, wie viel Molke abgegeben wird. Kleinere Bruchkérner haben eine
grofdere Oberflache und verlieren tendenziell mehr Molke; grofiere Bruchkoérner halten mehr

Feuchtigkeit zuriick. Deshalb ist das Gerinnungsenzym nur ein Teil des Prozesses: Schneidzeitpunkt,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 2 of 13



Schneidintensitat, Temperaturfiihrung, Rihren und Nachwarmen bestimmen mit, ob ein weicher,

schnittfester oder hart gereifter Kise entsteht 31,

Warum Temperatur und Prozessfiihrung so wichtig sind

Labartige Enzyme arbeiten temperaturabhangig. Fiir die klassische Kasebereitung mit Lab werden
haufig Prozessbereiche um etwa 30 bis 36 °C genannt; darunter kann die Gerinnung deutlich

langsamer oder unvollstindiger verlaufen, wahrend zu hohe Temperaturen Enzyme und Milchstruktur

ungiinstig beeinflussen kénnen [,

Fiir mikrobielles Lab bedeutet das nicht, dass jede Rezeptur denselben Temperaturpunkt braucht.
Entscheidend ist die Abstimmung mit Milchtyp, Sduerungskultur, Zielkase, gewtlinschter Bruchfestigkeit
und Weiterverarbeitung. Wer mikrobielles Lab in einen bestehenden Prozess einfiihrt, betrachtet

daher nicht nur die Zugabe des Enzyms, sondern den gesamten Gerinnungs- und

Bruchbearbeitungsschritt 31,
Warum ein halal-zertifiziertes mikrobielles Kaseenzym eingesetzt wird

Herkunft ohne Kidlbermagen

Tierisches Naturlab stammt aus dem Labmagen junger Wiederkauer. Diese Herkunft kann aus

technologischer Sicht bewahrt sein, ist aber nicht fiir alle Markte, Erndhrungsweisen oder religiosen

Anforderungen geeignet 1],

o
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Mikrobielles Lab bietet hier eine andere Ausgangsbasis: Es ist ein labahnliches Gerinnungsenzym ohne
Gewinnung aus Kalbermagen. Fiir Betriebe, die Kase fiir halal-orientierte Sortimente entwickeln, kann
das die Rohstoffauswahl deutlich vereinfachen. Dennoch gilt: Ein halal-zertifiziertes Gerinnungsenzym
macht nicht automatisch den gesamten Kase halal; dafiir miissen alle Zutaten, Hilfsstoffe und

Prozessbedingungen zusammen bewertet werden .

Vegetarische und nicht-tierische Produktkonzepte

Viele Verbraucher verbinden ,Lab“ mit tierischem Ursprung, weil traditionelles Lab aus dem Magen

von Kdlbern oder anderen jungen Wiederkduern stammt. Mikrobielles Lab wird deshalb haufig als

Alternative flir Kdsekonzepte verwendet, bei denen kein tierisches Lab eingesetzt werden soll (2]

Fiir die Produktkommunikation bleibt Prazision wichtig. ,Mikrobiell“ beschreibt die Herkunft des
Gerinnungsenzyms, ersetzt aber nicht automatisch jede Zertifizierung oder Kennzeichnung. Ob ein

Endprodukt als vegetarisch, halal oder in einer anderen Weise ausgelobt werden darf, hangt vom

gesamten Herstellungsprozess und den jeweils geltenden Anforderungen ab 2],

Vergleich: tierisches Lab, mikrobielles Lab und weitere Labaustauschstoffe

Die folgende Tabelle ordnet mikrobielles Lab im Kontext gangiger Gerinnungsoptionen ein. Sie ersetzt

keine produkt- oder rechtsbezogene Bewertung, zeigt aber die technologischen Unterschiede, die fiir

ol
P

Kasehersteller praktisch relevant sind.
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H

v
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Gerinnungsoption

Tierisches Lab

Mikrobielles Lab

Pflanzliche

Gerinnungsmittel

Fermentativ
hergestellte
Chymosin-

Alternativen

Herkunft

Labmagen junger
Wiederkauer

Mikrobiell
bereitgestellter
Labaustauschstoff

Pflanzen mit

proteolytischer Wirkung

Chymosin aus

Fermentationsprozessen

Technologische
Hauptfunktion

Enzymatische
Stmilchgerinnung
durch Veranderung

von Casein

Labahnliche
Koagulation von
Milch

Proteinspaltung
und Gerinnung, je
nach Pflanze

unterschiedlich

Chymosinadhnliche

Caseinspaltung

Praktische
Vorteile

Bewahrter
Standard fir viele
Hart-, Schnitt- und
Weichkase

Alternative zu
Kalberlab; relevant
fur nicht-tierische
und halal-
orientierte

Kasekonzepte

Traditionell in
bestimmten
regionalen
Kasesorten

einsetzbar

Technologisch auf
Chymosinwirkung

ausgerichtet

Zu beachtende

Grenzen

Tierische Herkunft;
nicht automatisch
passend fir
vegetarische oder

halal-orientierte

Konzepte (1]

Prozess und Sensorik
kdnnen sich von
Kalberlab
unterscheiden;
Anpassung an

Kasetyp erforderlich
3]

Haufig breiter
proteolytisch; kann
Geschmack und
Textur starker

beeinflussen (3

Einordnung hangt von
Herstellungsweise,
Zulassung,
Kennzeichnung und
Marktanforderungen

ab 3

Diese Gegenliberstellung zeigt: ,Lab“ ist in der Kdsepraxis keine einzige Stoffklasse, sondern eine

Funktionskategorie. Fiir die Auswahl zahlt nicht nur, ob Milch gerinnt, sondern wie das Gel entsteht,

wie der Bruch reagiert, wie viel Molke austritt und wie sich der Kase wahrend der Reifung entwickelt

[31
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Geeignete Anwendungen in der Kaseherstellung

SiBmilchgerinnung als Kernanwendung

Die Hauptanwendung von Microbial Rennet Cheese Enzyme Powder ist die enzymatische
Milchgerinnung. Stifdmilchgerinnung ist die technologische Grundlage vieler Kasearten, insbesondere

dort, wo ein schnittfahiger Bruch gebildet werden soll. Klassische Beschreibungen der Kaseherstellung

nennen Lab oder Labaustauschstoffe als zentrale Hilfsmittel fiir diese Art der Gerinnung 1.

Fiir Betriebe bedeutet das: Das Produkt ist nicht als allgemeines ,Milchadditiv zu verstehen, sondern
als gezieltes Kdseenzym fiir den Gerinnungsschritt. Die Funktion endet nicht bei der Dicklegung der

Milch; sie setzt den Ausgangspunkt fiir Schneiden, Bruchbehandlung, Molkenabzug, Formen, Salzen

und Reifung 3,

Weichkase, Schnittkdse und Hartkase

Mikrobielles Lab kann grundsatzlich in Kaseprozessen eingesetzt werden, in denen ein labdhnlicher

Gerinnungsmechanismus benétigt wird. Dazu gehoren viele Weichkase-, Schnittkdse- und

Hartkisekonzepte, sofern die Rezeptur auf enzymatische Koagulation ausgelegt ist [],

Bei langer gereiften Kdsen ist besondere Aufmerksamkeit sinnvoll. Labaustauschstoffe kdnnen sich in
ihrer Proteolyse von traditionellem Kélberlab unterscheiden; dadurch kénnen Texturentwicklung,
Aroma und mogliche Bitterkeit beeinflusst werden. Oekolandbau.de weist darauf hin, dass

unterschiedliche Eigenschaften von Labaustauschstoffen eine angepasste Prozessfiihrung erforderlich

machen kénnen B3I,
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Figure 4.
T L

Frischkdse und kombinierte Gerinnung

Nicht jeder Frischkise beruht allein auf Labwirkung. Viele frische Milchprodukte werden stark iiber
Sauerung, Kulturfithrung und Wasserentzug gesteuert. Dennoch kann enzymatische Gerinnung in

Kombination mit Sduerung genutzt werden, um Bruchfestigkeit, Molkenabgabe und Mundgefiihl zu

beeinflussen .

Fiir mikrobielle Labenzyme ist in solchen Anwendungen die Dosierung im Verhaltnis zur Sduerung
besonders relevant. Eine zu schnelle oder zu feste Gerinnung kann die spatere Bruchbearbeitung

verandern; eine zu schwache Gerinnung kann zu weichem Bruch und Verlusten beim Molkenabzug

fiihren. Entscheidend ist daher die Prozessabstimmung, nicht die isolierte Betrachtung des Enzyms [3I,

Prozessintegration: worauf es technisch ankommt

GleichmaBige Verteilung in der Milch

Ein pulverférmiges Gerinnungsenzym muss im Prozess so eingebracht werden, dass es sich
gleichmaf3ig in der Milch verteilt. Ungleichmaf3ige Verteilung fiihrt zu lokalen Unterschieden in der

Gerinnung: einzelne Bereiche konnen schneller fest werden, wahrend andere verzogert reagieren. Das

erschwert den richtigen Schneidzeitpunkt und kann zu uneinheitlichen Bruchkdrnern fiithren [3],

In der Praxis wird nach der Zugabe meist nur so lange gemischt, bis eine homogene Verteilung erreicht

ist. Danach braucht das Gel Ruhe. Starke Bewegung wahrend der beginnenden Gelbildung kann das

entstehende Caseinnetzwerk mechanisch stéren und die Bruchfestigkeit verschlechtern 1,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 7 of 13



Temperaturfiihrung und Gerinnungszeit

Die Gerinnungszeit wird von mehreren Faktoren beeinflusst: Temperatur, Milchzusammensetzung,
Sauerungsgrad, Mineralstoffgleichgewicht und Enzymzugabe. Quellen zur Labwirkung beschreiben,

dass Enzymmenge und Temperatur die Geschwindigkeit der Reaktion und die Struktur des Gels

beeinflussen 1.

Ein typischer technologischer Zielbereich der Labgerinnung liegt um 30 bis 36 °C. Dieser Bereich ist
jedoch als allgemeiner Rahmen zu verstehen, nicht als starre Vorgabe fiir jedes Produkt. Ein

Weichkdseprozess kann andere Prioritidten setzen als ein Hartkidseprozess, und Milch von Kuh, Ziege

oder Schaf kann sich ebenfalls unterschiedlich verhalten [,

Schneidzeitpunkt und Bruchfestigkeit

Der Schneidzeitpunkt entscheidet dartiber, ob das Gel sauber bricht oder verschmiert. Wird zu friih
geschnitten, ist das Netzwerk noch schwach; es entstehen feine Bruchpartikel, die mit der Molke

verloren gehen konnen. Wird zu spat geschnitten, kann der Bruch zu fest werden und die gewiinschte

Molkenabgabe verzogern [31,

Fiir mikrobielles Lab ist diese Beobachtung besonders wichtig, weil sich die Gerinnungsdynamik von
tierischem Lab unterscheiden kann. Ein bestehender Prozess mit Kdlberlab sollte daher nicht

unreflektiert ibertragen werden. Stattdessen werden Gerinnungsverlauf, Bruchschnitt und Synarese

auf das konkrete Kiseprofil abgestimmt [3],
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Syndrese, Wassergehalt und Textur

Nach dem Schneiden schrumpft der Bruch und gibt Molke ab. Die Intensitit dieser Syndrese bestimmt
den Wassergehalt des Kdses und damit seine spatere Textur. Temperaturerhéhung, langeres Riihren

und kleinere Bruchkorner fordern in der Regel eine stiarkere Molkenabgabe; grofdere Bruchkérner

und mildere Behandlung erhalten mehr Feuchtigkeit I,

Das Gerinnungsenzym legt dafiir die Ausgangsstruktur fest. Ein elastisches, gleichméaf3ig geronnenes

Gel lasst sich kontrollierter schneiden und bearbeiten. Ein schwaches oder ungleichmafdiges Gel

erzeugt mehr Feinstoffe, triibere Molke und eine weniger reproduzierbare Ausbeute 131,
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Sensorik, Reifung und Grenzen mikrobieller Labaustauschstoffe

Mikrobielles Lab erfiillt die gleiche Grundaufgabe wie tierisches Lab — die Milchgerinnung —, ist aber
nicht automatisch sensorisch identisch. Labaustauschstoffe konnen sich in ihrer proteolytischen
Wirkung unterscheiden, also darin, wie sie Proteine wahrend und nach der Gerinnung weiter abbauen
[31

Das ist besonders bei gereiften Kdsen relevant. Wahrend Reifung ist Proteinabbau erwiinscht, weil er
Textur und Aroma entwickelt. Zu viel oder anders gerichtete Proteolyse kann jedoch zu unerwiinschten

Geschmacksnoten beitragen. Deshalb sollte mikrobielles Lab bei langer reifenden Kasen als Teil des
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gesamten Reifungssystems betrachtet werden: Kultur, Salzgehalt, Feuchtigkeit, Reifetemperatur und

Zeit wirken zusammen B3I,

Fir junge, mild gereifte oder frischere Kasekonzepte kann die sensorische Abweichung weniger

kritisch sein als bei lang gereiften Hartkdsen. Trotzdem bleibt die wichtigste technische Regel dieselbe:

Nicht nur die Gerinnungsgeschwindigkeit zahlt, sondern das Ergebnis im fertigen Kase 21,
Halal-Konformitat: Produktmerkmal und Prozessverantwortung

Das Produkt wird als halal-zertifiziertes mikrobielles Kiseenzym angeboten. Das ist fiir Hersteller
relevant, die ein Gerinnungsmittel ohne tierisches Kilberlab einsetzen méchten und zugleich eine halal-

orientierte Rohstoffbasis benotigen .

Figure7. 0|4 = X2 =2 & A= S 90t w8 227t 2R I X[=, A
A=, dF HE Y K=o HEL o= UF LI

Die Verantwortung fiir das Endprodukt bleibt jedoch beim Lebensmittelbetrieb. Ein Kdse besteht nicht
nur aus Milch und Gerinnungsenzym, sondern kann Kulturen, Salz, Calciumquellen, Gewtiirze,
Beschichtungen oder weitere Hilfsstoffe enthalten. Auch Kreuzkontakte, Reinigungsprozesse und
betriebliche Trennung konnen fiir eine Halal-Bewertung relevant sein. Das Enzym ist daher ein

Baustein, nicht die alleinige Grundlage der Endproduktkonformitat .
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Beschaffung liber Enzymes.bio

Enzymes.bio bietet das Microbial Rennet Cheese Enzyme Powder in 1-kg-Einheiten direkt online an.
Das passt zu Betrieben, die ein klar definiertes Gebinde ohne separate Anfrageprozesse beziehen
mochten. Die Rolle von Enzymes.bio ist dabei die eines Lieferanten; das Unternehmen tritt nicht als

Hersteller und nicht als Priflabor auf.

Bei der Bestellung werden Analysezertifikat und Sicherheitsdatenblatt mitgeliefert. Diese Dokumente
unterstiitzen die interne Wareneingangs-, Sicherheits- und Qualititsdokumentation, ersetzen aber nicht
die Prozessvalidierung im eigenen Kasebetrieb. Weitere Molkerei-Enzyme werden in der Dairy-
Enzymes-Kategorie gefiihrt, wodurch sich das Produkt in ein breiteres Sortiment fiir Milchverarbeitung

einordnet.

Praktische Bewertung fiir B2B-Anwender

Flir Kasehersteller ist mikrobielles Lab vor allem dann interessant, wenn drei Anforderungen
zusammenkommen: enzymatische Milchgerinnung, Verzicht auf Kalberlab und Eignung fiir halal-
orientierte Produktkonzepte. Das Produkt adressiert genau diese Schnittstelle, weil es als mikrobielles,

halal-zertifiziertes Kdseenzym angeboten wird .

Technologisch sollte es jedoch nicht als blofder Austauschstoff nach dem Prinzip ,gleiche
Prozessparameter, gleiches Ergebnis“ betrachtet werden. Entscheidend sind Gelbildung,
Bruchfestigkeit, Molkenabgabe, Reifungsverhalten und Sensorik. Die Fachinformationen zu Lab und

Labaustauschstoffen betonen, dass Prozessbedingungen wie Temperatur, Enzymwirkung und

Bruchbearbeitung die Kisequalitit wesentlich pragen 1.
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Die sachliche Einordnung lautet daher: Microbial Rennet Cheese Enzyme Powder ist ein niitzliches
Werkzeug fiir die Kaseherstellung, aber kein Ersatz fiir Prozessfiihrung. Es liefert den enzymatischen

Ausléser der Gerinnung; die gewlinschte Kdsequalitit entsteht erst durch die passende Kombination

aus Milch, Kultur, Temperatur, Zeit, Bruchbearbeitung und Reifung [*1.
Fazit

Microbial Rennet Cheese Enzyme Powder - Halal Certified Cheese Rennet Enzyme ist ein mikrobieller
Labaustauschstoff zur enzymatischen Milchgerinnung. Es unterstiitzt die Bildung eines Caseingels, das
zu Kasebruch weiterverarbeitet wird, und bietet eine Alternative zu tierischem Kéalberlab fiir halal-

orientierte und nicht-tierische Kasekonzepte .

Die wichtigste technische Stiarke liegt in der kontrollierten Siifdmilchgerinnung. Die wichtigste
Einschrankung liegt darin, dass mikrobielles Lab in Prozess und Sensorik nicht automatisch identisch

mit Kélberlab ist. Fiir reproduzierbare Ergebnisse sollten Kasehersteller Temperaturfithrung,

Schneidzeitpunkt, Synirese und Reifung auf den jeweiligen Kisetyp abstimmen [31,

Enzymes.bio liefert das Produkt in 1-kg-Einheiten {iber den Online-Shop; Analysezertifikat und
Sicherheitsdatenblatt werden bei der Bestellung bereitgestellt. Fliir B2ZB-Anwender ist es damit eine
direkt verfiigbare Option, wenn ein halal-zertifiziertes mikrobielles Gerinnungsenzym fiir Kaseprozesse

bendotigt wird .
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Microbial Rennet Cheese Enzyme Powder - Halal Certified Cheese Rennet Enzyme
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.

Microbial Rennet Cheese Enzyme Powder - Halal Certified Cheese Rennet Enzyme kaufen -
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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 fiir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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