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La présure microbienne en poudre est une enzyme fromagère destinée à coaguler le
lait afin de former un caillé exploitable pour la fabrication de fromages, de caséine et
de produits laitiers coagulés. Contrairement à  la présure animale issue de caillettes de
jeunes ruminants, elle répond aux besoins de formulation sans origine animale directe et peut
s’intégrer dans des procédés visant des produits halal lorsque le cadre documentaire et
l’étiquetage sont cohérents . Enzymes.bio la propose comme fournisseur en ligne, par unité  de
1 kg, avec CoA et SDS fournis avec la commande .

Définition technique : ce que désigne une présure microbienne en poudre

La Microbial Rennet Cheese Enzyme Powder – Halal Certified Cheese Rennet Enzyme est un
coagulant enzymatique utilisé  en technologie laitiè re pour provoquer la prise du lait. Dans un procédé
fromager, sa fonction n’est pas d’aromatiser le produit ni de remplacer les ferments lactiques, mais de
dé clencher la coagulation des casé ines afin d’obtenir une masse gé lifié e pouvant ensuite ê tre
dé coupée, brassée, é goutté e, moulé e, salé e puis éventuellement affinée .

Le terme « pré sure » est historiquement associé  à  une préparation issue de la caillette de jeunes
ruminants, riche en enzymes coagulantes capables de faire cailler le lait. Les ressources grand public
consacrées à  la pré sure rappellent que son rô le technologique fondamental est de transformer le lait

liquide en caillé , é tape indispensable dans la fabrication de nombreux fromages [1]. La pré sure
microbienne appartient à  la même famille fonctionnelle — les coagulants du lait — mais se distingue
par son origine.

Une pré sure microbienne est produite à  partir de micro-organismes cultivé s par fermentation, puis
préparée sous une forme utilisable en production laitiè re. Les fiches commerciales disponibles pour
cette caté gorie la dé crivent comme une enzyme fromagè re microbienne en poudre, destinée à  la
coagulation du lait dans les applications fromagè res et laitiè res . L’inté rê t pratique est de disposer d’un
coagulant qui ne repose pas sur l’extraction d’un tissu animal, tout en conservant une action
enzymatique sur le lait.
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Enzymes.bio doit ê tre pré senté  correctement dans ce contexte : il s’agit d’un fournisseur en ligne, et
non d’un fabricant ni d’un laboratoire. Le produit est proposé  directement à  l’achat par unité  de 1 kg,
avec les documents associé s à  la commande, notamment le certificat d’analyse et la fiche de données de
sé curité  . Cette pré cision est importante pour éviter toute confusion entre la fonction commerciale du
fournisseur et les opé rations industrielles de production de l’enzyme.

Pourquoi utiliser une présure microbienne plutôt qu’une présure animale ?

La premiè re motivation est l’origine. La pré sure animale traditionnelle est lié e à  l’abattage de jeunes
ruminants, ce qui peut cré er des contraintes religieuses, é thiques, végé tariennes ou d’é tiquetage. Des
sources traitant de la licé ité  du fromage et de la pré sure montrent que l’origine de l’enzyme peut
devenir un sujet de dé cision pour les consommateurs musulmans, en particulier lorsque la provenance

animale ou les conditions d’abattage ne sont pas clairement é tablies [2].

Figure 1. 이 제품은 동물성 렌넷을 사용하지 않는 치즈 응고를 위한 할랄 인증

미생물 분말로 포지셔닝되어 있습니다.

La pré sure microbienne répond à  cette problématique en séparant la fonction technologique —
coaguler le lait — de l’origine animale directe. Elle permet de formuler des fromages ou produits
laitiers coagulé s avec une enzyme issue de fermentation microbienne, ce qui est cohé rent avec
l’appellation « Halal Certified Cheese Rennet Enzyme » lorsqu’elle est accompagnée de la
documentation approprié e . Elle ne dispense toutefois pas le transformateur de respecter les exigences
propres à  son marché , à  son é tiquetage et à  son système qualité .
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La deuxième motivation est la flexibilité  de formulation. Dans les ateliers qui produisent plusieurs
gammes — fromages frais, pâ tes molles, pâ tes pressées, produits coagulé s ou bases de casé ine — un
coagulant microbien peut servir de solution commune lorsque le cahier des charges exclut la pré sure
animale. Les pages sectorielles de pré sure microbienne la positionnent pré cisément comme une

enzyme fromagè re destinée à  remplacer les coagulants d’origine animale dans les usages laitiers [3].

La troisième motivation est la lisibilité  commerciale. Pour un distributeur, un industriel laitier ou un
transformateur qui vend à  des marché s multiculturels, la mention d’une enzyme fromagè re halal
d’origine microbienne peut réduire les ambiguïté s associé es à  la pré sure animale. Les discussions
religieuses sur la pré sure montrent que l’incertitude sur l’origine peut suffire à  cré er une barriè re

d’acceptation pour certains consommateurs [2].

Mécanisme de coagulation : de la micelle de caséine au caillé

Le lait contient des proté ines, dont les casé ines, qui s’organisent en micelles dispersées dans la phase
aqueuse. Tant que ces micelles restent stabilisé es, le lait conserve son aspect liquide. La coagulation
enzymatique consiste à  rompre cet équilibre : l’enzyme attaque une fraction sensible de la casé ine, ce
qui réduit la stabilité  colloïdale et permet aux micelles de s’agréger en ré seau gé lifié .

Dans un langage de procédé , l’enzyme fromagè re transforme une suspension stable en gel proté ique.
Ce gel piè ge une partie de l’eau, des matiè res grasses, des miné raux et des autres constituants du lait,
tout en permettant la séparation progressive du lactosé rum. Les pré sentations géné rales de la pré sure
insistent sur cette fonction : faire cailler le lait pour obtenir le caillé , base de la suite de la fabrication

fromagè re [1].

La pré sure microbienne ne « fabrique » donc pas le fromage à  elle seule. Elle cré e l’é tat physique
né cessaire pour que les é tapes suivantes puissent avoir lieu : dé coupe du caillé , syné rè se, é gouttage,
moulage, salage et affinage. La même action de coagulation peut conduire à  des ré sultats trè s diffé rents
selon le lait, l’acidification, la tempé rature, la taille de dé coupe du caillé , le brassage et la conduite
d’affinage .
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Figure 2. 미생물 렌넷은 카제인 미셀 표면의 κ-카제인을 불안정하게 만들어 입
자들이 응집해 지방을 가두고 유청을 분리하는 겔 네트워크를 형성하게 합니

다.

Cette distinction est essentielle pour une utilisation professionnelle. Une enzyme coagulante est un
levier de structure, pas une garantie automatique de rendement, de texture ou de goû t final. Les é tudes
sur les associations microbiennes dans le Roquefort, par exemple, rappellent que la qualité  d’un
fromage affiné  dépend aussi d’un é cosystème microbien évolutif, et pas seulement de l’agent coagulant

initial [4].

Place de l’enzyme dans un procédé fromager maîtrisé

L’introduction de la pré sure microbienne intervient géné ralement aprè s la préparation du lait et, selon
les recettes, aprè s ou pendant l’action des ferments lactiques. Le lait peut ê tre standardisé , thermisé ,
pasteurisé  ou utilisé  cru selon le produit et la ré glementation applicable. Le rô le de l’enzyme reste le
même : initier la prise enzymatique et permettre l’obtention d’un caillé  manipulable .

Le pH influence fortement le comportement du lait pendant la coagulation. Une acidification contrô lé e
par les ferments lactiques modifie la charge des proté ines, la disponibilité  miné rale et la fermeté  du gel.
Dans les fromages à  coagulation mixte, l’acidification et l’action enzymatique se complè tent : l’une
prépare le milieu, l’autre structure le ré seau proté ique. Le ré sultat recherché  n’est donc pas seulement
une prise rapide, mais une prise adaptée au fromage visé .

La tempé rature joue é galement un rô le important, car elle influence à  la fois l’activité  enzymatique, la
vitesse de formation du gel et la dynamique des ferments. Une tempé rature trop é loignée de la zone
technologique visé e peut ralentir la prise ou modifier la texture du caillé . Les fiches produit de pré sure
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microbienne indiquent son usage en transformation laitiè re, mais la conduite exacte dépend du
protocole fromager et du type de lait utilisé  .

Aprè s coagulation, la mé canique du caillé  devient dé terminante. Une dé coupe fine favorise
géné ralement l’évacuation du lactosé rum, tandis qu’une dé coupe plus grosse conserve davantage
d’humidité . Le brassage, le chauffage éventuel, la durée d’é gouttage et la pression appliquée au
moulage orientent ensuite le produit vers un fromage frais, une pâ te molle, une pâ te pressée ou une
base plus sè che. La pré sure microbienne est donc un point de départ fonctionnel, non une recette

complè te [1].

Figure 3. 동물성 렌넷, 미생물 렌넷, 발효 생산 키모신, 식물성 프로테아제 응고

제는 모두 우유를 굳히는 역할을 하지만, 원료와 단백질 분해 특성이 다릅니다.

Applications : fromages, caséine et produits laitiers coagulés

Fromages à pâte fraîche et produits coagulés non affinés

Dans les fromages frais et certains produits laitiers coagulé s, le caillé  est recherché  pour sa capacité  à
retenir l’humidité  tout en offrant une texture cohé rente. La pré sure microbienne peut contribuer à
structurer la masse lorsque la formulation combine coagulation enzymatique et acidification lactique.
Les pages produit consacrées à  cette enzyme la pré sentent comme destinée aux applications
fromagè res et laitiè res où  la coagulation du lait est né cessaire .

Pour ces produits, la douceur de la texture dépend de l’équilibre entre acidification, fermeté  du gel et
intensité  d’é gouttage. Un caillé  trop fragile peut se dé liter, tandis qu’un caillé  trop ferme peut donner
une texture moins lisse ou moins humide que prévu. L’inté rê t de la pré sure microbienne est de fournir
l’outil coagulant, mais le profil final reste dé terminé  par le procédé  global.
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Fromages à pâte molle

Les fromages à  pâ te molle reposent souvent sur une humidité  é levée, une acidification progressive et,
pour les produits affiné s, une flore de surface ou interne. Dans ce contexte, la pré sure microbienne
sert à  former un caillé  suffisamment cohé rent pour ê tre moulé  sans empê cher l’évolution ulté rieure de
la texture. Les ressources géné rales sur la pré sure rappellent que la formation du caillé  est l’é tape de

base qui rend possible cette transformation [1].

La conduite du caillage est particuliè rement sensible pour les pâ tes molles : une prise trop ferme peut
limiter l’é gouttage naturel ou modifier le cœur du fromage ; une prise trop faible peut compliquer le
moulage. L’enzyme doit donc ê tre considé ré e comme un paramè tre parmi d’autres, avec le choix des
ferments, le pH d’empré surage, la tempé rature, le temps de repos et les conditions d’affinage.

Fromages à pâte pressée et semi-dure

Les fromages à  pâ te pressée ou semi-dure né cessitent géné ralement un caillé  plus ferme, capable de
supporter la dé coupe, le brassage et la pression. Une enzyme coagulante est alors un outil central pour
obtenir un ré seau proté ique suffisamment stable. La pré sure microbienne peut ê tre utilisé e lorsqu’un

transformateur souhaite obtenir cette fonctionnalité  sans recourir à  une pré sure animale directe [3].

La texture finale dépend ensuite de la taille du grain, de la cuisson éventuelle du caillé , de l’acidité
atteinte avant pressage, du salage et de la durée de maturation. Dans ce type d’application, une enzyme
fromagè re halal en poudre peut aider à  aligner la technologie de coagulation avec un positionnement
de marché  plus large, notamment pour les gammes destinées à  des consommateurs attentifs à  l’origine
des ingrédients .
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Figure 4. 할랄 인증 렌넷은 할랄 치즈 생산을 뒷받침하지만, 그 자체만으로 치
즈 전체나 생산 시설의 할랄 인증을 의미하지는 않습니다.

Fromages affinés et écosystèmes microbiens

Dans les fromages affiné s, l’enzyme de coagulation intervient au début, mais l’identité  du fromage se
construit ensuite par l’activité  de multiples flores. Les travaux sur le Roquefort ont montré  que les
associations microbiennes évoluent pendant la fabrication et l’affinage, ce qui souligne la complexité

biologique du fromage au-delà  de l’é tape de caillage [4]. Cette ré alité  vaut aussi pour d’autres fromages
affiné s, même si les flores et les procédé s diffè rent.

La pré sure microbienne doit donc ê tre compatible avec la straté gie d’affinage, mais elle ne remplace
pas les levures, moisissures, bacté ries lactiques ou autres micro-organismes technologiques. Elle
prépare la matrice proté ique dans laquelle ces flores agiront ensuite. Pour un responsable de
production, l’enjeu est de vé rifier que le caillé  obtenu permet l’é gouttage, la structure et l’humidité
né cessaires au développement attendu pendant la maturation.

Caséine et bases laitières coagulées

Outre le fromage, les coagulants enzymatiques peuvent ê tre utilisé s pour produire des caillé s destiné s
à  des transformations ulté rieures, notamment des bases riches en casé ine. Les fiches de pré sure
microbienne mentionnent son usage dans les applications laitiè res où  la conversion du lait en caillé  est
recherchée . Dans ces contextes, l’objectif peut ê tre moins sensoriel que fonctionnel : séparer,
concentrer ou structurer les proté ines.
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Le principe reste identique : l’enzyme dé stabilise les casé ines, provoque l’agrégation et permet de
séparer une phase solide d’une phase liquide. Les paramè tres industriels sont ensuite ajusté s selon la
destination du caillé , qu’il s’agisse d’un ingrédient laitier, d’une base fromagè re ou d’un produit
coagulé  prê t à  ê tre transformé .

Comparatif : présure animale, présure microbienne et autres coagulants

Critère
Présure animale
traditionnelle

Présure microbienne en
poudre

Coagulants végétaux ou
autres alternatives

Origine Caillette de jeunes ruminants
Fermentation de micro-
organismes

Plantes ou autres sources
enzymatiques selon le
produit

Fonction principale
Coagulation du lait et
formation du caillé

Coagulation du lait et
formation du caillé

Coagulation du lait, avec
profils variables

Acceptabilité halal
Dépend fortement de l’origine
animale et des conditions
associées

Positionnée comme enzyme
fromagère halal lorsque
documentée

Variable selon la source et la
certification

Usage fromager
Traditionnel dans de
nombreux fromages

Alternative non animale pour
applications fromagères et
laitières

Utilisation plus dépendante
du profil enzymatique et
sensoriel

Risque de
confusion
d’étiquetage

Le mot « présure » évoque
souvent l’origine animale

Peut être décrit comme
enzyme ou coagulant
microbien

Dépend de la source utilisée

Ce tableau met en évidence que la diffé rence principale ne porte pas sur la finalité  — coaguler le lait —
mais sur l’origine, la perception marché  et la compatibilité  avec certains cahiers des charges. Les
sources géné rales sur la pré sure confirment son rô le dans la formation du caillé , tandis que les fiches
de pré sure microbienne positionnent cette derniè re comme une alternative fromagè re d’origine non

animale directe [1] .
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Figure 5. 유제품 연구에서는 아미노산 분포, 관능 품질, 미생물학적 지표, 물리
화학적 조직감을 통해 렌넷 시스템을 평가합니다.

Il faut toutefois éviter une conclusion trop simple : toutes les enzymes coagulantes ne produisent pas
né cessairement le même comportement dans tous les laits. Le rendement fromager, la fermeté  du
caillé , la ré tention d’humidité , l’amertume potentielle et la texture finale dépendent du système
complet. Une substitution réussie suppose donc une validation interne du procédé , sans pré sumer
d’une équivalence automatique entre toutes les sources enzymatiques.

Points de vigilance en formulation fromagère

Le premier point de vigilance est l’adéquation au type de fromage. Un fromage frais, une pâ te molle
lactique, une pâ te pressée et un fromage affiné  à  flore complexe n’exigent pas le même caillé . La
pré sure microbienne fournit une action coagulante, mais le ré sultat doit ê tre ajusté  à  la texture
recherchée et au schéma d’é gouttage. Les fiches produit indiquent l’application fromagè re, sans
remplacer la maîtrise du procédé  spé cifique .

Le deuxième point concerne l’équilibre entre coagulation enzymatique et acidification. Une acidification
trop faible peut donner un caillé  diffé rent de celui attendu ; une acidification trop avancée peut
modifier la syné rè se et la texture. L’enzyme doit donc ê tre inté gré e dans une ciné tique globale de
fabrication, avec les ferments, la tempé rature et le temps de repos.

Le troisième point est la perception sensorielle. Les coagulants enzymatiques n’ont pas tous le même
profil protéolytique, et la protéolyse secondaire peut influencer l’amertume ou la texture pendant la
conservation et l’affinage. Les sources disponibles pour le produit ne fournissent pas d’essais
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comparatifs publié s permettant d’affirmer un comportement sensoriel identique dans toutes les
matrices ; il convient donc de rester prudent dans les promesses de performance .

Le quatrième point est la conformité  du produit final. Une enzyme certifié e halal peut contribuer à  une
formulation halal, mais le fromage final dépend aussi des autres ingrédients, auxiliaires technologiques,
ferments, supports, pratiques de nettoyage, séparations de flux et documents disponibles. Les
discussions relatives à  la pré sure dans les aliments montrent que l’origine et la traçabilité  sont au cœur

de l’acceptabilité  religieuse [2].

Lecture professionnelle de la certification halal

L’expression Halal Certified Cheese Rennet Enzyme signifie que l’enzyme est pré senté e comme
compatible avec des exigences halal dans son cadre documentaire. Pour un transformateur laitier, cette
caracté ristique peut ê tre dé cisive lorsque la pré sure animale traditionnelle est é carté e pour des
raisons de conformité  ou de marché . La page produit Enzymes.bio met en avant cette orientation halal
pour l’enzyme fromagè re microbienne en poudre .

Figure 6. 배트 안에서는 준비된 우유를 배양하거나 조정한 뒤 렌넷을 고르게 분
산시키고, 겔이 흔들림 없이 형성되도록 한 후 커드를 절단하여 조절된 유청 배
출을 시작합니다.

Il est néanmoins important de distinguer l’ingrédient et le produit fini. Une enzyme halal ne certifie pas
à  elle seule un fromage complet si d’autres intrants ou é tapes ne sont pas conformes. Elle constitue un
é lément favorable dans la formulation, mais l’évaluation finale dépend de l’ensemble de la chaîne de
production et des exigences de l’organisme ou du marché  ciblé .
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Cette approche évite deux erreurs fréquentes : supposer que toute pré sure animale est
automatiquement acceptable, ou supposer qu’un ingrédient halal suffit à  qualifier l’ensemble d’un
produit transformé . Les sources religieuses sur la pré sure montrent pré cisément que les débats

portent sur l’origine, la transformation et les conditions d’obtention [2].

Format poudre et implications d’usage

Le format poudre pré sente un inté rê t logistique : il facilite le stockage, la manipulation et
l’incorporation dans des environnements professionnels où  les ingrédients secs sont courants. Une
enzyme en poudre peut ê tre inté gré e dans une préparation de procédé  selon les pratiques internes de
l’atelier. Les fiches commerciales dé crivent le produit comme une poudre enzymatique fromagè re, ce
qui correspond à  cette logique d’usage .

L’utilisation doit rester cohé rente avec les recommandations de la documentation fournie avec la
commande et avec les procédures de l’atelier. Il n’est pas approprié  de géné raliser une dose unique
valable pour tous les laits, car la coagulation dépend de la composition du lait, de son traitement
thermique, de l’acidité , de la tempé rature et du type de fromage. Cette variabilité  explique pourquoi
une enzyme coagulante doit ê tre inté gré e dans un procédé  contrô lé  plutô t qu’appliquée comme un
additif universel.

Le format de vente d’Enzymes.bio est direct et simple : unité  de 1 kg en ligne, avec documents associé s
à  la commande. Cette pré sentation convient aux clients qui souhaitent acheter l’enzyme sans engager
un processus de demande de devis ou de commande spé ciale . Enzymes.bio agit ici comme fournisseur
en ligne ; les documents CoA et SDS accompagnent la commande, sans que cela transforme le
fournisseur en fabricant ou en laboratoire.
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Figure 7. 미생물 렌넷은 조절된 커드 형성과 유청 분리가 필요한 신선 치즈, 연
질 치즈, 일부 반경질 치즈에 적용할 수 있습니다.

Niveau de preuve et limites des sources disponibles

Le niveau de preuve le plus solide concerne le rô le géné ral de la pré sure et des enzymes coagulantes :
elles permettent la formation du caillé , é tape structurante de la fabrication fromagè re. Les sources
géné ralistes sur la pré sure et les fiches de pré sure microbienne convergent sur cette fonction de

coagulation du lait [1] .

Le deuxième niveau de preuve concerne l’existence commerciale et technologique de coagulants
microbiens en poudre destiné s à  la fromagerie. Les pages de produit disponibles dé crivent la pré sure
microbienne comme une enzyme fromagè re utilisé e pour coaguler le lait et répondre à  des

applications laitiè res [3]. Ces sources appuient la description de la caté gorie, mais ne remplacent pas
des essais comparatifs publié s.

Le troisième niveau relève du contexte fromager. Les é tudes sur les associations microbiennes dans le
fromage, comme celles menées sur le Roquefort, montrent que l’affinage et la qualité  finale ré sultent

d’interactions microbiennes complexes [4]. Ces travaux ne démontrent pas la performance spé cifique
de la pré sure microbienne Enzymes.bio, mais ils rappellent que la coagulation n’est qu’une é tape dans
un système plus large.

La limite principale est donc l’absence, dans les sources fournies, de données publié es comparant
directement ce produit à  diffé rentes pré sures animales ou microbiennes dans des matrices laitiè res
contrô lé es. Il serait excessif d’affirmer une supé riorité  universelle, un rendement constant ou un profil
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sensoriel garanti. La formulation la plus rigoureuse consiste à  pré senter cette enzyme comme un
coagulant microbien halal destiné  aux applications fromagè res, dont l’inté gration doit ê tre ajusté e au
procédé .

Positionnement B2B pour Enzymes.bio

Pour un client professionnel, la valeur de cette enzyme tient à  une combinaison de trois facteurs :
fonction fromagè re claire, origine microbienne et positionnement halal. Elle sert à  obtenir un caillé
dans les procédé s où  la coagulation enzymatique est né cessaire, tout en évitant l’utilisation directe de
pré sure animale. La page produit Enzymes.bio pré sente pré cisément cette enzyme comme une pré sure
microbienne en poudre certifié e halal pour fromage .

Ce positionnement est pertinent pour les transformateurs qui développent des gammes sans pré sure
animale, des fromages destiné s à  des marché s halal ou des produits laitiers coagulé s où  l’origine de
l’enzyme doit ê tre documentée. Il l’est aussi pour les distributeurs d’ingrédients et les ateliers qui
souhaitent simplifier leur portefeuille de coagulants autour d’une solution microbienne.

Figure 8. 응고 후에는 카제인 네트워크가 커드와 유청의 분배를 조절하며, 잔여
단백질 분해는 저장 또는 숙성 중에도 계속될 수 있습니다.

La communication doit toutefois rester technique et mesurée. Il ne faut pas promettre que l’enzyme
remplacera sans ajustement toute pré sure animale dans tous les fromages, ni qu’elle dé terminera seule
la qualité  finale. Le message le plus fiable est qu’elle fournit une fonction coagulante essentielle, dans
un format poudre, pour des applications laitiè res où  l’origine microbienne et la conformité  halal sont
recherchées .
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Synthèse

La présure microbienne en poudre pour fromage halal est un coagulant enzymatique destiné  à
provoquer la prise du lait et à  former un caillé  exploitable. Elle répond à  un besoin pré cis : conserver
la technologie de coagulation fromagè re tout en évitant une pré sure animale directe, ce qui facilite la
formulation de produits adapté s à  certaines attentes halal, vé gé tariennes ou d’é tiquetage .

Son inté rê t se manifeste dans les fromages frais, pâ tes molles, pâ tes pressées, produits coagulé s et
bases laitiè res où  la structuration des casé ines est né cessaire. Sa réussite dépend cependant du
procédé  complet : qualité  du lait, acidification, tempé rature, temps de coagulation, dé coupe du caillé ,
é gouttage et affinage. Les connaissances sur les flores fromagè res confirment que le fromage final

ré sulte d’un système technologique et microbien, pas d’une enzyme isolé e [4].

Pour Enzymes.bio, la pré sentation la plus exacte est donc celle d’un fournisseur en ligne proposant
une enzyme fromagè re microbienne halal en poudre, vendue par unité  de 1 kg, avec CoA et SDS
fournis avec la commande. Cette enzyme est un outil fonctionnel pour la coagulation du lait, à  inté grer
dans un procédé  fromager maîtrisé  selon le produit final recherché  .

Commander Microbial Rennet Cheese Enzyme Powder - Halal Certified Cheese
Rennet Enzyme en ligne
Vendu par unité  de 1 kg, en stock et prê t à  expé dier. Commandez directement sur notre
boutique — payez en ligne et nous traitons votre commande. Un certificat d’analyse et une fiche
de donné es de sé curité  sont inclus avec chaque commande.

Acheter Microbial Rennet Cheese Enzyme Powder - Halal Certified Cheese Rennet Enzyme →
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