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Chymosin ist das klassische Labenzym fiir die Kaseherstellung: Es spaltet k-Casein in der
Milch, destabilisiert dadurch Caseinmizellen und erméglicht die Bildung eines festen
Caseingels beziehungsweise Kasebruchs. Das Produkt ,,Promote Cheese Yogurt Coagulation
High Purity Rennet Chymosin Enzyme Chymosin“ wird bei Enzymes.bio als
Chymosin-/Labprodukt fiir die Gerinnung von Kase und Joghurt online in 1-kg-Einheiten

angeboten; Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor .

Technischer Nutzen: Warum Chymosin in Molkereiprozessen eingesetzt wird

In der Kaseherstellung muss Milch reproduzierbar von einer stabilen Protein- und Fett-Dispersion in
ein schneidbares Gel Uiberfithrt werden. Genau hier setzt Chymosin an: Es verandert nicht die gesamte
Milch unspezifisch, sondern greift gezielt an der stabilisierenden Proteinschicht der Caseinmizellen an.

Die daraus entstehende Koagulation ist die Grundlage fir Bruchbildung, Molkeabtrennung,

Texturaufbau und spatere Reifung vieler Kiasetypen [,

Fiir industrielle Anwender ist diese Spezifitit wichtiger als eine pauschale ,Verdickung® Ein Stabilisator
wirde die Milchphase physikalisch binden; Chymosin dagegen 16st eine definierte proteolytische
Reaktion aus. Die Milch geliert erst, weil Caseinmizellen nach der Spaltung eines Schliisselproteins ihre
kolloidale Stabilitidt verlieren und in Gegenwart geeigneter Prozessbedingungen aggregieren konnen

[2]

Das Produkt wird unter einer Bezeichnung gefiihrt, die sowohl Kdse- als auch Joghurtgerinnung
erwahnt. Die wissenschaftlich robusteste Anwendung bleibt die Labgerinnung fiir Kase. Bei Joghurt ist
eine genauere Einordnung notig: Klassischer Joghurt geliert primar durch Sduerung wahrend der
Fermentation, wihrend Chymosin eher fiir Spezialprodukte relevant ist, bei denen enzymatische

Gerinnung und Sduerung kombiniert werden .
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Was Chymosin auf molekularer Ebene macht

Caseinmizellen sind stabil, solange k-Casein schiitzt

Milchcaseine liegen liberwiegend als Caseinmizellen vor. Diese Partikel enthalten mehrere
Caseinfraktionen und bleiben in Milch fein verteilt, weil ihre Oberflache stabilisiert ist. Eine zentrale

Rolle spielt k-Casein: Es sitzt an der Mizellenoberflache und tragt mit einem hydrophilen, nach aufden

gerichteten Anteil dazu bei, dass sich die Mizellen nicht unkontrolliert zusammenlagern 1.

Chymosin ist eine Aspartylprotease. Seine technologische Besonderheit besteht darin, dass es k-Casein
sehr gezielt spaltet. In der Fachliteratur wird diese Reaktion haufig als Spaltung an der Bindung

zwischen Phenylalanin 105 und Methionin 106 beschrieben. Dadurch entstehen para-k-Casein, das in

der Mizelle verbleibt, und ein l6slicher hydrophiler Anteil, der in die Molke tibergeht (21,

Sobald ein ausreichender Anteil des k-Caseins gespalten ist, verlieren die Mizellen einen wesentlichen
Teil ihrer sterischen und elektrostatischen Stabilisierung. Danach kénnen para-k-Casein-haltige
Mizellen iiber Calcium-vermittelte und hydrophobe Wechselwirkungen zusammenlagern. Aus einzelnen

Mizellen entsteht ein dreidimensionales Netzwerk, das Wasser, Fett und weitere Milchinhaltsstoffe

einschlieRt: der Kiasebruch [,
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Zwei Phasen der Labgerinnung

Praktisch lasst sich die Labgerinnung in zwei eng gekoppelte Phasen unterteilen. Die erste Phase ist
enzymatisch: Chymosin hydrolysiert k-Casein. Diese Phase entscheidet dariiber, wie schnell die Milch

ihre Mizellenstabilitat verliert. Sie wird durch Temperatur, pH-Wert, Substratverfiigbarkeit,

Calciumgleichgewicht und die Zusammensetzung der Milch beeinflusst [,

Die zweite Phase ist physikalisch-kolloidal: Die destabilisierten Mizellen aggregieren zu einem Gel.
Diese Phase hangt nicht allein vom Enzym ab. Selbst bei wirksamer k-Casein-Spaltung kann die
Gelbildung schwach ausfallen, wenn Milchvorbehandlung, Mineralstoffgleichgewicht oder

Sauerungsverlauf ungiinstig sind. Umgekehrt kann ein gut abgestimmter Prozess einen elastischen,

schneidbaren Bruch mit planbarer Molkeabgabe erzeugen [%1,

Diese Trennung ist flir die Fehlersuche in Molkereien wichtig. Eine langsame Gerinnung kann an
geringer Enzymwirkung liegen, aber auch an pasteurisierungsbedingten Veranderungen, pH-
Abweichungen, niedriger Calciumverfiigbarkeit oder Rohstoffschwankungen. Chymosin ist der

Ausloser der k-Casein-Spaltung; die endgiiltige Bruchstruktur entsteht jedoch durch das

Zusammenspiel aus Enzymreaktion und Prozessfiihrung .

Chymosin, Lab und Labalternativen: Begriffe sauber unterscheiden

,Lab"“ ist ein technologischer Sammelbegriff fiir milchgerinnende Enzympraparate. Klassisches
tierisches Lab stammt aus dem Labmagen junger Wiederkduer und enthalt vor allem Chymosin, je

nach Herkunft und Aufarbeitung auch Pepsin. Chymosin ist also das zentrale Labenzym, aber nicht

jedes Labpraparat besteht ausschlieflich aus Chymosin 1.

Neben tierischem Lab werden auch mikrobielle Gerinnungsenzyme und fermentativ hergestelltes
Chymosin verwendet. Fermentativ hergestelltes Chymosin wird mit Mikroorganismen produziert, die
das Chymosin-Gen tragen; das Enzym selbst dient dann in der Kédseherstellung als
Milchgerinnungsenzym. Solche Produkte wurden entwickelt, um eine gleichmafigere Versorgung und

eine Alternative zu tierischem Lab zu erméglichen 1.

Mikrobielle Labersatzstoffe sind nicht automatisch identisch mit Chymosin. Manche mikrobiellen
Proteasen kdnnen breiter proteolytisch wirken, also auch andere Bindungen in Caseinen spalten. Das
kann die Reifung, den Geschmack und die Ausbeute beeinflussen. Der Vorteil von Chymosin liegt

gerade in der hohen Spezifitit gegeniiber k-Casein, weil sie eine gezielte Gerinnung mit vergleichsweise

begrenzter Nebenproteolyse unterstiitzt (3],
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konnen relevant sein
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Die Tabelle ersetzt keine Produktspezifikation, zeigt aber den entscheidenden technologischen
Unterschied: Fiir die Bruchbildung zahlt nicht nur, ob Milch gerinnt, sondern wie selektiv das Enzym in

Caseine eingreift. Eine prazise k-Casein-Spaltung unterstiitzt eine sauberere Trennung zwischen

gewiinschter Koagulation und unerwiinschter Proteolyse wihrend Herstellung und Reifung 31,

Anwendungsschwerpunkt Kase: Wo Chymosin besonders sinnvoll ist

Hart- und Schnittkase

Bei Hart- und Schnittkdse muss der Bruch nach der Gerinnung geschnitten, geriihrt, teilweise erwarmt
und weiter entwdssert werden. Dafiir ist eine definierte Bruchfestigkeit entscheidend. Ist der Bruch zu
weich, konnen Feinstoffverluste in die Molke steigen; ist er zu fest oder zu schnell gebildet, wird die

mechanische Bearbeitung schwieriger. Chymosin liefert den enzymatischen Startpunkt fiir diese

Strukturentwicklung 21,

Kdsetypen wie Gouda-, Cheddar- oder Parmesan-artige Produkte unterscheiden sich stark in Sduerung,
Temperaturfiihrung, Bruchgrofie, Pressung und Reifung. Trotzdem teilen sie einen gemeinsamen
Grundschritt: die kontrollierte Destabilisierung der Caseinmizellen. Das macht Chymosin zu einem
Kernwerkzeug fiir viele natiirliche Kase, auch wenn die konkrete Rezeptur und Prozessfiihrung je nach

Kisesorte deutlich abweichen .

Weichkase und Frischkase

Bei Weichkadse und Frischkdse stehen andere Texturziele im Vordergrund als bei Hartkdse. Weichkase
benotigt eine Gelstruktur, die ausreichend zusammenhalt, aber spater eine gewtinschte Reifungs- und
Feuchteentwicklung erlaubt. Frischkiase und Quark-ahnliche Produkte bewegen sich haufig ndher an
kombinierten Saure- und Labgel-Systemen, bei denen pH-Absenkung und enzymatische Gerinnung

gemeinsam die Textur pragen .

Gerade bei diesen Produkten ist es wichtig, Chymosin nicht isoliert zu betrachten. Ein leicht
veranderter Sduerungsverlauf kann das Gel deutlich beeinflussen, weil der pH-Wert sowohl die
Enzymreaktion als auch das Calcium-Phosphat-Gleichgewicht der Caseinmizellen verdndert. In der
Praxis entsteht die gewtlinschte cremige, bruchige oder schnittfeste Struktur nicht allein durch

Enzymzugabe, sondern durch abgestimmte Milchstandardisierung, Starterkultur, Temperatur und

Abtropfverhalten [2],
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Spezialfall Joghurt und rennet-set Milchgele

Die Produktbezeichnung verweist auch auf Joghurtgerinnung. Fiir Standardjoghurt ist jedoch
Sauregelierung der Hauptmechanismus: Starterkulturen senken den pH-Wert, wodurch Caseinmizellen
ihre Ladungsstabilitit verlieren und ein Sauregel bilden. Chymosin ist dafiir nicht das klassische
Standardenzym .

Figure 3. 2| A 1= 27 £H|2t 7|24 E7HO M A 6K «-7HA| 21 7ta=2 3,
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Technologisch plausibel ist Chymosin bei Spezialprodukten: rennet-set fermentierte Milchprodukte,
schnittfeste Milchgele, Kase-Joghurt-Hybride oder Rezepturen, in denen eine enzymatische
Vorstrukturierung mit anschlief3ender Sduerung kombiniert wird. In solchen Systemen kann die k-
Casein-Spaltung die Gelbildung anders steuern als reine Sauerung. Die Anwendung muss deshalb
produktbezogen verstanden werden: ,Joghurt” bedeutet hier nicht automatisch herkdémmlicher

gerihrter oder stichfester Joghurt, sondern kann auf spezielle koagulierte Milchsysteme verweisen .

Prozessfaktoren, die die Chymosinwirkung bestimmen

pH-Wert, Temperatur und Calciumgleichgewicht

Chymosin arbeitet nicht unabhédngig von der Milchumgebung. Der pH-Wert beeinflusst die
Enzymaktivitat und gleichzeitig die Ladungsverhaltnisse der Caseinmizellen. Eine moderate
Ansduerung kann die Gerinnung férdern, wahrend zu starke Abweichungen vom vorgesehenen

Prozessfenster Textur und Bruchbearbeitung verdndern. Deshalb wird Chymosin in Kaseprozessen

immer zusammen mit Starterkultur, Reifung der Kesselmilch und Ziel-pH betrachtet 1.
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Auch die Temperatur ist ein doppelter Steuerfaktor. Sie beeinflusst die Geschwindigkeit der
enzymatischen k-Casein-Spaltung und die Aggregation der destabilisierten Mizellen. Wird zu kalt
gearbeitet, kann die Reaktion triage sein; bei ungeeigneter Warmefithrung koénnen Bruchstruktur und

Molkeabtrennung vom Ziel abweichen. Die passende Temperatur ist daher kein allgemeiner

Produktwert, sondern Teil des jeweiligen Kiseprotokolls 2],

Calciumionen sind fir die Aggregationsphase besonders relevant. Caseinmizellen enthalten
Calciumphosphat-Strukturen; Prozessschritte wie Warmebehandlung kénnen das
Mineralstoffgleichgewicht verdndern. Eine veranderte Calciumverfiigbarkeit kann dazu fiihren, dass

enzymatisch gespaltene Mizellen langsamer oder schwacher gelieren. In vielen Kdseprozessen wird

dieser Faktor deshalb iiber Rezeptur und Prozessfithrung beriicksichtigt (2],

Milchzusammensetzung und Vorbehandlung

Rohstoffschwankungen sind ein zentraler Grund, warum dieselbe Chymosinzugabe unterschiedliche
Gerinnungsverldufe zeigen kann. Protein- und Caseingehalt, Fettgehalt, Verhaltnis der Caseinfraktionen,
Jahreszeit, Fiitterung und Milchart wirken sich auf Bruchfestigkeit und Ausbeute aus. Chymosin spaltet

zwar k-Casein, aber die nachfolgende Gelmatrix besteht aus dem gesamten Caseinsystem der Milch [,

Warmebehandlung ist ebenfalls relevant. Pasteurisierung und andere thermische Vorbehandlungen
konnen Molkenproteine denaturieren und deren Wechselwirkung mit k-Casein verdandern. Das kann
die Zuganglichkeit der Spaltstelle und die spatere Gelstruktur beeinflussen. Die Folge ist nicht zwingend

negativ, aber sie muss im Prozessdesign berticksichtigt werden, besonders bei Produkten mit feiner

Texturanforderung 21,
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Standardisierungsschritte wie Fett- oder Proteineinstellung verandern die Struktur des spateren
Bruchs. Ein hoherer Proteingehalt kann ein festeres Gel beglinstigen, wahrend Fett als disperse Phase
die mechanischen Eigenschaften beeinflusst. Chymosin ist in solchen Systemen der definierte

enzymatische Ausléser; die sensorische und physikalische Endtextur entsteht aus der gesamten Matrix

Warum Spezifitat wirtschaftlich relevant ist

Bei der Kaseherstellung geht es nicht nur darum, dass Milch ,irgendwie“ stockt. Entscheidend ist, wie
viel Casein im Bruch bleibt, wie viel Feinstoff in die Molke wandert, ob der Bruch mechanisch stabil ist
und ob wahrend der Reifung unerwiinschte Bitterkeit entsteht. Eine spezifische k-Casein-Spaltung ist

dafiir vorteilhaft, weil sie die gewlinschte Destabilisierung einleitet, ohne Caseine breit zu

hydrolysieren [,

Unspezifischere Proteasen konnen zwar ebenfalls Gerinnung verursachen, greifen aber teilweise
zusatzliche Bindungen in a- oder -Caseinen an. Dadurch kdnnen Peptide entstehen, die im
Reifungsverlauf Geschmack und Textur beeinflussen. Besonders Bitterpeptide sind bei Kdse ein

bekanntes Risiko, wenn Proteolyse nicht zum Produktprofil passt. Chymosin wird deshalb bevorzugt,

wenn eine prazise Gerinnung mit begrenzter Nebenaktivitat gefragt ist 131,

Fir B2B-Anwender bedeutet das: Der Nutzen eines Chymosinprodukts liegt nicht allein in einer
schnellen Gerinnungszeit. Wichtiger ist ein reproduzierbarer Zusammenhang zwischen Enzymreaktion,

Bruchfestigkeit, Molkeabgabe und Reifungsverhalten. Eine libermaf3ig aggressive Proteolyse kann
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kurzfristig Gerinnung liefern, aber langfristig Qualitits- und Ausbeuteprobleme erzeugen [?1,
Fermentativ hergestelltes Chymosin und Marktanforderungen

Fermentativ hergestelltes Chymosin wurde entwickelt, um das aktive Labenzym unabhéngig von
Kilbermédgen verfligbar zu machen. Dabei wird Chymosin mithilfe geeigneter Mikroorganismen

produziert. In der Anwendung zielt es auf dieselbe Funktion wie das natiirliche Chymosin im Kalberlab:

die spezifische Spaltung von k-Casein und damit die Einleitung der Milchgerinnung 1,

Fir industrielle Kasehersteller kann das mehrere Vorteile haben. Die Versorgung ist weniger an
Schlachtnebenprodukte gebunden, die Zusammensetzung kann stiarker auf Chymosin ausgerichtet sein,

und nicht-tierische Positionierungen werden moéglich. Quellen zu Labfermenten beschreiben

fermentativ gewonnenes Chymosin als etablierte Alternative in der Kiseherstellung .

Figure 5. 7| &
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Marktanforderungen wie vegetarische, koschere oder halal-orientierte Produktkonzepte hdngen nicht
allein vom Enzym ab, sondern auch von Rohstoffen, Hilfsstoffen, Prozessfiihrung und Zertifizierung.

Dennoch ist nicht-tierisches Chymosin fiir solche Konzepte haufig ein technologischer Baustein, weil es

die klassische Labfunktion ohne Gewinnung aus Kilbermagen bereitstellen kann 3],
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Produktkontext bei Enzymes.bio

Enzymes.bio fliihrt das Produkt , Promote Cheese Yogurt Coagulation High Purity Rennet Chymosin
Enzyme Chymosin“ als Chymosin-/Labenzymprodukt fiir Milchgerinnung. Die Bestellung erfolgt direkt

online in 1-kg-Einheiten. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Wichtig fiir die richtige Einordnung: Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor.
Deshalb sollte das Produkt in technischen Texten nicht so dargestellt werden, als ob Enzymes.bio das
Enzym herstellt, analysiert oder anwendungstechnische Laborpriifungen durchfiihrt. Die Rolle besteht

in der Online-Bereitstellung des gelisteten Molkereienzyms und der zugehorigen Bestelldokumentation

Die Einordnung als Molkereienzym passt zum breiteren Produktbereich von Enzymes.bio, in dem
Enzyme fiir Milchprodukte beschrieben werden. Chymosin gehort dabei zu den Enzymen, die auf

Milchproteine wirken und fiir Kise- beziehungsweise Koagulationsprozesse relevant sind .
Praktische Formulierung fiir technische Produktkommunikation

Eine belastbare Produktbeschreibung sollte zuerst den Mechanismus nennen: Chymosin spaltet k-
Casein, entfernt den stabilisierenden hydrophilen Anteil und ermdéglicht die Aggregation der
Caseinmizellen. Diese Aussage ist praziser und glaubwiirdiger als allgemeine Versprechen wie

sverbessert die Kasequalitat”, weil Qualitat im Kase immer aus Rohstoff, Kultur, Prozessfiihrung,

Bruchbearbeitung und Reifung entsteht 2],

Ebenso sollte die Anwendung fiir Joghurt nicht iiberdehnt werden. Bei Standardjoghurt ist
Sauregelierung durch Starterkulturen der Hauptmechanismus. Chymosin kann in speziellen rennet-set
oder hybriden Milchgelprodukten sinnvoll sein, wenn die Rezeptur eine enzymatische Koagulation
vorsieht. Diese Differenzierung verhindert Missverstandnisse und macht den Text fiir technische Leser

glaubwiirdiger .
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Fir Kaseanwendungen kann die Kommunikation dagegen klarer sein. Chymosin ist ein zentrales Enzym

zur Dicklegung von Milch und zur Bildung von Kasebruch. Es eignet sich besonders fiir Prozesse, in

denen eine spezifische Caseinmizellen-Destabilisierung und eine kontrollierbare Gelbildung

erforderlich sind. Die konkrete Prozessleistung hangt jedoch von Milchzusammensetzung, pH-Verlauf,

Temperaturfithrung, Calciumgleichgewicht und mechanischer Bruchbearbeitung ab .

Vergleich: enzymatische Labgerinnung und Sauregerinnung

Kriterium

Primarer Ausloser

Zielstruktur

Typische Produkte

Rolle von Calcium

Prozesssteuerung

Technologisches
Risiko
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Chymosin-/Labgerinnung
Enzymatische Spaltung von k-Casein

Para-Casein-Gel mit typischer
Kasebruchbildung

Viele Hart-, Schnitt-, Weich- und
Labfrischkdse

Wichtig flr Aggregation und Gelstarke

Enzymreaktion plus Temperatur, pH,
Calcium, Schneidezeitpunkt

Schwacher oder zu schneller Bruch bei

unpassenden Bedingungen

Sduregerinnung
pH-Absenkung durch Sduerung

Sauregel durch Ladungsneutralisation und

Mizellendestabilisierung

Joghurt, Sauermilchprodukte, sdurebetonte

Frischkase

Calciumphosphat wird bei sinkendem pH

zunehmend gel6st

Kulturaktivitat, pH-Verlauf, Warmebehandlung,
Proteingehalt

Sprodes, schwaches oder synereseanfilliges

Sauregel bei unpassendem pH-/Proteinsystem
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Kriterium Chymosin-/Labgerinnung Sauregerinnung

. ) Nur relevant, wenn mit enzymatischer Gerinnung
Bezug zum Produkt Kernanwendung fir Chymosin .
kombiniert

Diese Unterscheidung erklart, warum die stiarkste technische Begriindung fiir Chymosin im
Kdsebereich liegt. Kdsebruch entsteht klassisch durch Labgerinnung, wahrend Joghurt normalerweise
ein Sduregel ist. Wenn ein Produktname beide Anwendungen nennt, sollte die Prozesslogik daher
transparent beschrieben werden: Chymosin ist das Enzym fiir enzymatische Milchkoagulation, nicht ein

universeller Joghurtverdicker [,

Typische Fehlerbilder und ihre mechanistische Ursache

Ein zu weicher Bruch kann entstehen, wenn die enzymatische Phase zu langsam verlauft oder die
Aggregationsphase nicht ausreichend unterstiitzt wird. Mogliche Ursachen sind ein ungiinstiger pH-
Wert, veranderte Calciumverfiigbarkeit, starke Rohstoffschwankungen oder eine Milchvorbehandlung,

die das Caseinsystem verdandert. Chymosin kann k-Casein spalten, aber es kann ein ungiinstiges

kolloidales Umfeld nicht vollstindig kompensieren 2],

Eine zu schnelle oder zu feste Gerinnung ist ebenfalls nicht automatisch vorteilhaft. Wird der optimale
Schneidezeitpunkt verfehlt, kann der Bruch ungleichmaf3ig brechen, Feinstoffe verlieren oder bei der
weiteren Bearbeitung unerwiinschte Texturen entwickeln. In industriellen Prozessen ist deshalb nicht

maximale Geschwindigkeit das Ziel, sondern eine vorhersehbare Gelentwicklung, die zum Kasetyp

passt [2],

Bitterkeit wahrend der Reifung wird haufig mit Proteolyse in Verbindung gebracht. Chymosin ist wegen
seiner Spezifitat technologisch attraktiv, weil die primare Reaktion gezielt an k-Casein ansetzt. Dennoch
kann die spéatere Proteolyse durch weitere Enzyme, Kulturen, Milchqualitat und Reifungsbedingungen

beeinflusst werden. Die Wahl eines spezifischen Gerinnungsenzyms ist ein wichtiger, aber nicht

alleiniger Faktor fiir ein sauberes Geschmacksprofil 3],
Regulatorische und kennzeichnungsbezogene Einordnung

Chymosin wird in der Lebensmittelherstellung als Enzym eingesetzt. Je nach Anwendung und
Rechtsraum kann ein Lebensmittelenzym als Verarbeitungshilfsstoff oder als kennzeichnungsrelevante
Zutat eingeordnet werden. Entscheidend ist, ob es im konkreten Prozess aus technologischen Griinden

eingesetzt wird und ob es im Endprodukt noch eine technologische Wirkung ausiibt [,
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Bei fermentativ hergestelltem Chymosin ist zusatzlich die Unterscheidung zwischen
Herstellungsorganismus und Enzymprodukt relevant. Quellen zur Labferment-Herstellung
beschreiben, dass Chymosin mithilfe gentechnisch veranderter Mikroorganismen produziert werden

kann; das Enzym wird anschlief3end fiir die Kaseherstellung verwendet. Die kennzeichnungsrechtliche

Bewertung hingt von den jeweils geltenden Vorschriften und vom konkreten Produkt ab [,

Fir Unternehmen bleibt daher eine produkt- und marktspezifische Priifung erforderlich. Technisch
lasst sich sagen: Chymosin iibernimmt die enzymatische Funktion der Milchgerinnung. Rechtlich ist zu

klaren, wie das eingesetzte Enzym im Zielmarkt, in der Rezeptur und auf dem Etikett zu behandeln ist.

Diese Einordnung sollte nicht aus einer allgemeinen Produktbeschreibung allein abgeleitet werden [,
Zusammenfassung fiir technische Entscheider

Chymosin ist ein hochspezifisches Milchgerinnungsenzym, dessen Kernfunktion die Spaltung von -
Casein ist. Diese Reaktion entfernt einen stabilisierenden Anteil von der Caseinmizellenoberfliche,
ermoglicht Mizellaggregation und bildet die Grundlage fiir Kdsebruch. Damit ist Chymosin vor allem fiir

Kdseprozesse relevant, in denen Bruchfestigkeit, Molkeabtrennung, Textur und Reifungsverhalten

kontrollierbar sein miissen [2.

Das bei Enzymes.bio gelistete ,Promote Cheese Yogurt Coagulation High Purity Rennet Chymosin
Enzyme Chymosin“ ist ein online erhaltliches Chymosin-/Labprodukt in 1-kg-Einheiten; CoA und SDS
werden bei der Bestellung mitgeliefert. Enzymes.bio stellt das Produkt als Lieferant bereit und ist nicht

Hersteller und nicht Labor .
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Fir Joghurtanwendungen sollte Chymosin technisch prazise eingeordnet werden. Herkdmmlicher
Joghurt geliert iiber Sduerung, nicht primar tiber Lab. Sinnvoll ist Chymosin dort, wo ein rennet-set,
kasedhnliches oder hybrides Milchgel gewtlinscht ist. Die belastbare Kernaussage bleibt daher:

Chymosin ist ein Enzym fiir kontrollierte enzymatische Milchkoagulation, insbesondere fiir die

Kaseherstellung ™.

Promote Cheese Yogurt Coagulation High Purity Rennet Chymosin Enzyme Chymosin
online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —

bezahlen Sie online, wir bearbeiten [hre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Promote Cheese Yogurt Coagulation High Purity Rennet Chymosin Enzyme Chymosin kaufen -

Referenzen

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

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. Chymosin, Labenzym, mikrobielles Lab|_transGEN Datenbank - Enzyme - transgen.de. Transgen.

2. FOE96Eeb185Ee88C5876179Fa8A686Ec2465B0C0O. Semantic Scholar.

3. Chymosin Labenzym Gentechnisch Veraenderte Mikroorganismen Kaeseherstellung. Biotech-enzymes.

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 fir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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