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Chymosin Rennet Enzimi ile Peynir ve Sec¢ilmis Fermente
Siitlerde Kontrolli Koagiilasyon

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

Chymosin, peynir liretiminde siitiin kontrollii pthtilasmasini baslatmak i¢in kullanilan rennet
tipi bir siit enzimidir; temel islevi k-kazein lizerindeki hedef kesimle kazein misellerinin
stabilitesini azaltmak ve jel /ptht1 olusumunu miimkiin kilmaktir [, Enzymes.bio’da
listelenen Promote Cheese Yogurt Coagulation High Purity Rennet Chymosin Enzyme
Chymosin, bu uygulama alani i¢in ¢evrim i¢i tedarik edilen bir chymosin/rennet iirtinidir ve
1 kg birimler halinde dogrudan siparis modeline uygundur . Peynir proseslerinde etkisi; siit

bilesimi, sicaklik, asitlik, mineral denge, karistirma ve kesim zamam gibi proses

degiskenleriyle birlikte degerlendirilmelidir %],

Uriin konumlandirmasi: chymosin/rennet enzimi ne igin kullanilir?

Promote Cheese Yogurt Coagulation High Purity Rennet Chymosin Enzyme Chymosin, peynir ve
secilmis fermente siit uygulamalarinda siit proteinlerinin pihtilasmasini desteklemek i¢in kullanilan bir
rennet/chymosin triniidir. Enzymes.bio bu iirtinde tretici veya laboratuvar degil, cevrim ici tedarikgei

konumundadir; liriin sayfasinda chymosin odakl stit pithtilagtirma uygulamasi icin listelenmektedir .

Chymosin’in ana endiistriyel baglami peynir liretimidir. Stit enzimlerinin siit irtinleri teknolojisindeki
roliinii ele alan kaynaklarda rennet enzimleri, peynir yapiminda kazein sistemini pithtiya dontstiiren
temel araclardan biri olarak ac¢iklanir [, Bu nedenle chymosin, yalnizca “enzim katkis1” olarak degil,
piht1 kesim zamani, peyniralti suyu ayrimi ve nihai tekstiiriin baslangi¢c kosullarini etkileyen bir proses

bileseni olarak degerlendirilmelidir.

Uriin adinda “cheese yogurt coagulation” ifadesi yer alsa da chymosin’in en giiclii ve en klasik kullanim
alani peynir koagiilasyonudur. Yogurt gibi asit jelasyonu ile olusan fermente siitlerde temel yap1

cogunlukla starter kiiltiirlerin asit tiretimiyle gelisir; chymosin, bu tiir sistemlerde ancak tirtiin

tasarimina bagh olarak tekstiir veya koagiilasyon destegi amaciyla degerlendirilebilir ],
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Enzymes.bio'nun siit enzimleri portfoyt, sit ve peynir proseslerine yonelik farkli enzim kategorilerini
cevrim i¢i tedarik modeliyle sunar; chymosin/rennet bu portféyde siit pihtilastirma isleviyle 6ne ¢ikar .
Siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir; bu belgeler iiriiniin sevkiyat ve kullanim dokiimantasyonunun

pargasidir.
Chymosin’in sut pithtilastirma mekanizmasi

Siit, su fazi icinde dagilmis yag globiilleri, laktoz, mineraller ve proteinlerden olusan karmasik bir

kolloidal sistemdir. Peynir teknolojisi agisindan en kritik proteinler kazeinlerdir; kazeinler siitte misel

ad1 verilen yapilar halinde bulunur ve bu misellerin stabilitesi piht1 olusumunun baslangicini belirler [,

Chymosin’in ayirt edici islevi, kazein misellerinin dis ylizeyinde stabilite saglayan k-kazein tizerinde
hedefli bir proteolitik kesim yapmasidir. Bu kesimden sonra misellerin yiizey korumasi azalir; uygun

sicaklik, kalsiyum dengesi ve pH araliginda miseller birbirine yaklasir, ag yap1 kurar ve siit kesilebilir bir

pihtiya déniisiir [,
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Bu mekanizma iki ardisik asama olarak diisiiniilebilir. ilk asamada enzimatik kesim gerceklesir; yani
chymosin, k-kazeinin misel stabilitesindeki roliinii zayiflatir. Ikinci asamada ise fiziksel agregasyon

baskin hale gelir; misellerin birlesmesiyle jel yapisi, pthti saglamligi ve peyniralti suyu ayrimi davranisi

sekillenmeye baslar [,
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Bu nedenle chymosin’in performansi yalnizca “enzim var mi?” sorusuyla aciklanamaz. Ayni enzim farkl

sutlerde, farkl 1s1l islem ge¢cmislerinde, farkl protein/kalsiyum dengelerinde veya farkl asitlik

seviyelerinde farkli pthtilasma hiz1 ve piht1 sertligi gésterebilir [2],
Peynir prosesinde chymosin’in pratik karsilig

Peynir liretiminde chymosin kullanimyi, sivi siitii kontrollii bir pihtiya dontistiirme hedefiyle iliskilidir.

Piht1 yeterince zayifsa kesim sirasinda fazla ince parc¢alanabilir; fazla sert veya kontrolstiz gelisirse

peyniralti suyu ayrimi ve nihai tekstiir iizerinde istenmeyen sonuglar dogabilir 2],

Rennet kaynakl jeller lizerine yapilan ¢alismalarda pihtilasma, yalnizca “stitiin kesilmesi” olarak degil;

proteoliz, peyniralt: suyu ayrimy, reolojik 6zellikler ve mikro yapu ile birlikte ele alinir [21. Bu yaklasim,
chymosin’in peynir kalitesindeki roliinii daha dogru aciklar: enzim, nihai trtini tek basina belirlemez;

ancak pihtinin baslangi¢ mimarisini kuran kritik proses faktorlerinden biridir.

Cottage cheese ve benzeri taze peynirlerde farklh rennet enzimleriyle yapilan ¢alismalar, pihtilastirici
seciminin peynir ve peyniralti suyu bilesimi tizerinde 6l¢tlebilir farklhiliklar yaratabildigini

gostermektedir 3], Bu tiir bulgular, chymosin se¢iminin yalnizca koagiilasyon siiresi degil, protein

fraksiyonlarinin peynir ve serum fazi arasinda nasil dagildigi agisindan da 6nemli olabilecegini gosterir.

Mikrobiyolojik gostergeler lizerine yapilan cottage cheese ¢alismalari da farkli rennet mayalari

kullanildiginda tiretim kosullarinin ve pihtilastirma sisteminin tiriin degerlendirmesinde birlikte ele

alinmasi gerektigini vurgular 1. Buradan cikarilacak pratik sonuc, chymosin’in hijyen veya raf émrii
yerine dogrudan ge¢medigi; ancak iyi tasarlanmis siit isleme, kiiltiir kullanimi ve soguk zincirle birlikte

degerlendirilmesi gerektigidir.
Chymosin, mikrobiyal rennet ve bitkisel koagiilantlar: teknik farklar

Peynir liretiminde siit pihtilastirma i¢in tek secenek chymosin degildir. Mikrobiyal rennetler, bitkisel

koagiilantlar ve farkli hayvansal rennet preparatlari da belirli peynir tiplerinde veya bolgesel

uygulamalarda kullanilabilir 51,
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Bitkisel koagitilantlara yonelik calismalar, 6rnegin devedikeni ciceklerinden elde edilen pihtilastiric

ekstraktlarm proteolitik aktivitesinin degerlendirilebildigini gosterir [°l. Ancak bu tiir alternatiflerin

proteoliz profili, acilik olusumu, piht1 sikiig1 ve olgunlasma davranisi chymosin’den farkl olabilir; bu

nedenle dogrudan “esdeger” kabul edilmeleri dogru degildir.

Keci siitli peynirleri lizerine yapilan sistematik degerlendirmeler de iiretim teknigi, stit tiirii, koagiilant

secimi ve inovatif proseslerin birlikte kaliteyi etkiledigini ortaya koyar [®l. Bu 6zellikle 6nemlidir; ¢iinkii

inek, keci veya koyun siitii protein yapisi ve mineral dengesi bakimindan farkl davranabilir.

Asagidaki tablo, peynir prosesinde yaygin koagiilasyon yaklasimlarini kavramsal olarak karsilastirir.

Tablo, belirli bir recete veya aktivite degeri vermez; proses planlamasinda teknik farklarin anlasilmasi

icin 0zet niteligindedir.

Koagiilasyon
Temel mekanizma
yaklasimi

) k-kazein hedefli kesim ve
Chymosin/rennet o
kazein miseli agregasyonu

. pH duslstyle kazein sisteminin
Asit jelasyonu ) o
izoelektrik bolgeye yaklasmasi
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Tipik proses rolii

Peynirde kontrolll pithti

olusumu

Yogurt ve bazi fermente

slitlerde ana jel yapisi

Dikkat edilmesi gereken nokta

Sut bilesimi, pH, sicaklik ve

mineral denge performansi

etkiler [2]

Chymosin ile ayni mekanizma
degildir; kiltur aktivitesi
belirleyicidir (1]
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Koagiilasyon

Temel mekanizma Tipik proses rolii Dikkat edilmesi gereken nokta

yaklasimi
Bitkisel Bitki kaynakli proteolitik Geleneksel veya ozel Proteoliz profili ve duyusal etkiler
koagiilantlar enzimlerle pthtilasma peynir tipleri chymosin’den farkli olabilir 5]

) ) ) ) } ) Piht 6zellikleri ve olgunlasma
Mikrobiyal Mikroorganizma kaynakli stit Alternatif rennet o .

etkisi prosese gore

koagiilantlar pihtilastirici proteazlar uygulamalar

dogrulanmalidir [4]

Chymosin’in peynir kalitesine etkisi: nerede giiclii, nerede sinirli?

Chymosin’in glgli oldugu alan, stit koagiilasyonunun baslangicini hedefli ve yonetilebilir bir

mekanizmayla baslatmasidir. Bu nedenle peynir tiretiminde pithti olusum siiresi, pihti kesilebilirligi ve jel

yapisinin baslangi¢c dayanimi icin merkezi bir parametredir [,

Bununla birlikte chymosin kullanimj, tek basina belirli bir peynir verimi, duyusal profil veya raf 6mri
garantisi anlamina gelmez. Rennet kaynakl jel calismalari; proteoliz, peyniralti suyu ayrimi, reoloji ve

mikro yapinin proses kosullariyla birlikte degistigini gosterdiginden, enzim etkisi her zaman siit matrisi

ve iiretim akisi icinde yorumlanmalidir [2],

Cottage cheese calismalarinda farkli rennet uygulamalarinin amino asit kompozisyonu veya

mikrobiyolojik gostergelerle birlikte degerlendirildigi goriiliir 1. Bu, taze peynirlerde enzim sec¢iminin
yalnizca “pihti olustu mu?” seviyesinde degil, nihai lrtin bilesimi ve kalite gostergeleri diizeyinde de

izlenebilecegini ortaya koyar.
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Keci stitii peynirleri gibi daha farkli protein ve yag yapisina sahip stitlerde koagiilasyon davranisy, inek

siitii peynirlerinden ayrisabilir [, Bu nedenle chymosin’in farkh siit tiirlerinde veya 6zel peynir

recetelerinde kullanimi, proses kosullarinin gercgek iiretim hedefiyle uyumlu yénetilmesini gerektirir.

Fermente siit ve yogurt benzeri liriinlerde dogru beklenti

Yogurt teknolojisinde ana jel mekanizmasi genellikle starter kiiltiirlerin laktozu fermente ederek asitlik

olusturmasi ve kazein sisteminin asit jelasyonuna gitmesidir. Bu mekanizma, chymosin’in k-kazein

hedefli rennet koagiilasyonundan farkhdir [,

Bu nedenle chymosin’in “yogurt koagiilasyonu” ifadesi, her yogurt formtlasyonunda standart veya
zorunlu bir bilesen oldugu seklinde okunmamalidir. Daha teknik ifade ile chymosin, siit protein agini

enzimatik pihtilasma y6niinde etkileyen bir aractir; fermente siitlerde kullanimi triiniin hedef tekstiirg,

proses akis1 ve mevzuat cercevesiyle uyumlu olmalidir [,

Bazi taze veya fermente siit Uirtinleri peynir ile yogurt arasinda algilanan tekstiir beklentilerine sahip
olabilir. Bu tiir tirtinlerde rennet etkisi, asit jelasyonu ile birlikte veya ondan ayr1 sekilde tiriin

tasariminda degerlendirilebilir; ancak mekanizma ve etiketleme gereklilikleri prosesin uygulandigi

pazara gore ayrica yonetilmelidir 4],

Bu ayrim B2B kullanici i¢in 6nemlidir: chymosin peynir liretiminde birincil pihtilastirici olarak iyi
tanimlanmisken, yogurt benzeri tirtinlerde daha 6zel ve formiilasyona bagh bir rol iistlenir. Boylece

beklenti “her fermente siitii daha iyi yapar” gibi genel bir iddia yerine, “siit protein pihtilasmasini belirli
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kosullarda enzimatik olarak destekler” seklinde kurulmahdir I,
Proses degiskenleri: chymosin neden ayni sonucu her siitte vermez?

Chymosin’in etkiledigi yap1 kazein miselleri oldugundan, siitiin protein miktari ve protein
fraksiyonlarinin durumu dogrudan 6nemlidir. Farkh siit tiirleri ve peynir liretim teknikleri tizerine

yapilan degerlendirmeler, koagiilasyonun siit kompozisyonu ve proses uygulamalariyla birlikte
degistigini gosterir 6],
Mineral denge, 6zellikle kalsiyumun kazein miselleri ve pihti agi ile iliskisi nedeniyle 6nemlidir. Rennet

kaynakl jel sistemlerinde mikro yap1 ve peyniralti suyu ayrimi gibi 6zelliklerin proses kosullarina

duyarli olmasi, mineral ve pH dengesinin pratikte neden yakindan izlendigini aciklar [,

— ==__ S

R A 7 1 ) )\ =\ S

S O a9 )%
O T~ JEON 7Y
f\ { \ \ o)) ) £ 7/{/77 \
)i Y\ A \ \ \
/ // A \// o\ // = \\f;/ A / \ & ) “/—\/ \\\
7 ( \ \/ A\ —— /\ ) N
NS 10 N /\ f ¥ A=
r \\ )8\ f (=2
\ \ Jﬂ \ A 2 // (‘ \ e
I \// /\’ ‘\‘k",/\/\\,/ )

J N—=" /”/: 7/ / \ ‘// /\ ) 4 QW

y L0) [© & NN

([ N N
\\ \ O /——\ ) L N
N\ \— 290 \ = ¢
/ ~ v //
- T
Figure 4. 7| BAIO 2 § A&l 7 E& CHITLX| 42 0 2 0| 20| | £9J3
2, MO SN, S8 WE, 48 BE, Xxo ZNUS BHHT

Sicaklik da enzimatik hiz ve jel gelisimi lizerinde etkilidir. Cok diisiik sicakliklarda enzimatik kesim ve
agregasyon yavaslayabilir; uygun olmayan yiiksek sicaklik gecmisi ise siit proteinlerinin davranisini

degistirerek piht1 yapisini etkileyebilir 1,

Karistirma, enzimin siit icinde homojen dagilmasi agisindan 6nemlidir; ancak pithti olusumu basladiktan

sonra fazla mekanik etki jel agini zayiflatabilir. Bu nedenle chymosin uygulamasi, ekleme anindaki

dagilim ile pitht1 kurulduktan sonraki mekanik hassasiyet arasinda kontrollii bir denge gerektirir 2],
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Kesim zamani da kritik bir sonug¢ degiskenidir. Piht1 erken kesilirse fazla ince pargalanma ve istenmeyen

kayiplar goriilebilir; gec kesim ise hedef nem, peyniralti suyu ayrimi ve tekstir tizerinde farkl sonuglar

dogurabilir 2],
Yiiksek saflik ifadesi teknik olarak nasil okunmali?

Uriin adindaki “high purity” ifadesi, B2B kullanici agisindan iiriiniin chymosin/rennet fonksiyonuna
odaklanan bir tedarik kalemi olarak konumlandigini gosterir . Bu ifade, burada belirli bir aktivite

degeri, 6lciim yontemi veya partiye 6zgii analitik sonug olarak yorumlanmamahdir.

Partiye 6zgli dokiimantasyon, siparisle birlikte saglanan CoA ve SDS iizerinden degerlendirilir.
Enzymes.bio’'nun bu triindeki rolii tedarikgiliktir; dolayisiyla teknik dokiiman, {iretim laboratuvari
beyani gibi degil, tirtiniin bilinen enzimatik islevini ve uygulama baglamini agiklayan bir destek metni

olarak okunmalidir .

Chymosin trtnlerinde performans degerlendirmesi, yalnizca tirtin adindaki saflik ifadesiyle degil,
gercek siit matrisi ve proses kosullarinda olusan pihti davranisiyla iligkilidir. Rennet kaynakl jel

calismalarinin pihti yapisi, peyniralti suyu ayrimi ve mikro yapi gibi gostergeleri birlikte ele almasi bu

nedenle anlamhdir 2],
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Endiistriyel surdiiriilebilirlik ve enzim teknolojisi baglami

Gida endiistrisinde enzim kullanimi, hedef reaksiyonlari daha segici yiiriitme, proses kosullarin1 daha

kontrollii yonetme ve bazi uygulamalarda daha verimli dontlisiim saglama potansiyeli nedeniyle

onemlidir 71, Chymosin de bu genel enzim teknolojisi ¢ercevesinde, siit protein sistemine hedefli etki

eden bir pihtilastirici olarak yer alir.

Enzim teknolojisindeki glincel yaklasimlar, gida proseslerinde molekiiler mekanizmanin anlasilmasi ile

uygulama performansinin birlikte degerlendirilmesi gerektigini vurgular 7). Chymosin érneginde bu, k-
kazein kesiminin bilinmesi kadar, elde edilen pihtinin gercek peynir prosesinde nasil davrandiginin da

onemli oldugu anlamina gelir.

Siit endistrisindeki enzim uygulamalari yalnizca chymosin ile sinirli degildir; laktaz, lipaz ve diger siit

isleme enzimleri de farkli amaglarla kullanilir 1. Bu ayrim, chymosin’in roliinii netlestirir: laktaz laktoz
dontisiimiyle, lipaz aroma gelisimiyle iliskilendirilebilirken, chymosin’in temel katkisi siit proteinlerinin

enzimatik koagiilasyonudur.

Enzymes.bio'nun siit enzimleri kategorisinde farkl siit isleme enzimlerinin bulunmasi, B2B kullanicinin
chymosin’i daha genis bir siit teknolojisi portfoyi icinde degerlendirmesine imkan verir . Ancak her
enzim farkli mekanizmaya sahip oldugundan, chymosin’in kullanim amaci diger siit enzimleriyle

karistirllmamaldir.
Giivenlik, dokiimantasyon ve mevzuat baglami

Chymosin ve rennet preparatlari, peynir teknolojisinde uzun stiredir kullanilan gida enzimleri arasinda

yer alir I, Bununla birlikte herhangi bir gida enziminin belirli bir pazarda kullanimy, nihai {iriin tipi,

mevzuat, etiketleme gereklilikleri ve isletmenin kalite sistemleriyle birlikte degerlendirilmelidir.

Gida enzimlerinde gilivenlik ve uygunluk degerlendirmesi genellikle kaynagin niteligi, tiretim stireci,

saflik profili, kullanim amaci ve maruziyet baglam gibi basliklara dayanir [7]. Bu genel cerceve,
chymosin gibi iyi bilinen siit enzimleri icin de proses dokiimantasyonunun neden énemli oldugunu

aciklar.
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Siparisle birlikte saglanan CoA ve SDS, lriniin ticari kullanim dosyasinda saklanmasi gereken temel
belgeler arasindadir. Enzymes.bio’nun bu triindeki konumu ¢evrim i¢i tedarik modelidir; trtin

dogrudan 1 kg birimler halinde satin alinabilir ve belge akisi siparisle birlikte ytirutilir .

Bu dokiimanda belirli aktivite birimi degerleri, analiz yontemi ayrintilar1 veya partiye 6zgii teknik
sonuclar verilmemektedir. Bunun nedeni, bu tiir bilgilerin genel egitim icerigi yerine siparisle saglanan

parti belgeleri ve isletmenin kendi kalite sistemi icinde degerlendirilmesi gereken veriler olmasidir.

B2B uygulama degeri: chymosin neyi iyilestirmeye yardimci olur?

Chymosin’in en somut uygulama degeri, peynir liretiminde pithtilasmanin baslangicini hedefli bir

mekanizmayla yonetmesidir. Bu, kesim zamaninin planlanmasi, pthti dayaniminin izlenmesi ve peyniralt

suyu ayriminin kontrol edilmesi agisindan proses yénetimine katki saglar [2],

Ikinci deger alany, iiriin standardizasyonudur. Siit bilesimi ve mevsimsel degiskenlik tamamen ortadan

kaldirilamasa da chymosin gibi iyi tanimlanmis bir koagiilant, pihti olusum asamasinda daha

ongoriilebilir bir biyokimyasal baslangi¢c noktasi sunar [,

Uciincii alan, farkh peynir kategorilerinde uygulanabilirliktir. Kegi siitii peynirleri iizerine yapilan
sistematik incelemeler, peynir teknolojisinde koagiilasyon yaklasiminin siit tiirt ve liretim teknigiyle
birlikte secildigini gosterir; bu durum chymosin’in de hedef peynir tipine gore proses iginde

konumlandirilmasi gerektigini ortaya koyar [61.
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Dordiinct alan, kalite gostergelerinin ¢ok boyutlu yonetimidir. Cottage cheese ¢alismalarinda amino asit

kompozisyonu ve mikrobiyolojik gostergeler gibi parametrelerin rennet uygulamalariyla birlikte

incelenmesi, enzim seciminin nihai iiriin degerlendirmesinden ayr1 diisiiniilemeyecegini gosterir 31,
Enzymes.bio tedarik modeli ve kullanim sinirlari

Enzymes.bio, Promote Cheese Yogurt Coagulation High Purity Rennet Chymosin Enzyme
Chymosin iiriinlinii ¢cevrim ici satin alma modelinde listeler . Bu igerik, iiriiniin teknik kullanim
baglamini agiklayan bir destek dokiimanidir; liretim tesisi, laboratuvar analizi veya partiye 6zel

performans garantisi beyani degildir.

Ok
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Uriin 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢ci dogrudan satisa uygundur. Numune, teklif, toptan satis veya
biiylik hacimli siparis yonlendirmesi bu dokiimanin kapsaminda degildir; siparis stirecinde CoA ve SDS

saglanir.

B2B kullanici agisindan dogru yaklasim, chymosin’i peynir ve secilmis fermente siit irtinlerinde siit
protein pihtilasmasini yonetmeye yonelik bir proses girdisi olarak degerlendirmektir. Nihai sonug,

enzimle birlikte siit kalitesi, 1s1l islem, starter kiiltiir, pH gelisimi, mineral denge, kesim, presleme,

tuzlama ve olgunlastirma adimlarinmn toplam etkisine baghdir 2],
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Sonug: chymosin ile kontrollii siit koagiilasyonunda gercekgi beklenti

Chymosin, peynir tiretiminde k-kazein hedefli kesimle kazein misellerinin stabilitesini azaltan ve pihti
olusumunu baslatan rennet tipi bir siit enzimidir [*. Bu mekanizma, peynir prosesinde piht1 kesim

zamany, jel yapisi ve peyniralti suyu ayrimi gibi kritik kalite noktalarmin baslangicini etkiler 21,

Promote Cheese Yogurt Coagulation High Purity Rennet Chymosin Enzyme Chymosin,
Enzymes.bio lizerinden 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i tedarik edilen chymosin/rennet kategorisinde

bir tirtiindiir . Enzymes.bio bu tliriinde tedarik¢i konumundadir; siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir.

En iyi teknik degerlendirme, chymosin’i tek basina “verim artiric1” veya “her fermente siit icin genel
¢ozum” olarak gormek yerine, siit proteini koagiilasyonunu hedefleyen iyi tanimlanmis bir enzimatik

arag olarak konumlandirmaktir. Peynir tiretiminde rolii gliglii ve kokliidir; yogurt benzeri fermente

siitlerdeki kullanimi ise iiriin tasarim ve proses hedeflerine bagli olarak ayrica degerlendirilmelidir I,

Promote Cheese Yogurt Coagulation High Purity Rennet Chymosin Enzyme Chymosin
driiniinii 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 Sertifikas1 ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Promote Cheese Yogurt Coagulation High Purity Rennet Chymosin Enzyme Chymosin satin alin =

Kaynaklar

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

dogrulanmistir Metindeki atif numaralar1 buraya baglant1 verir.
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Enzymes.bio ile iletisime gegin

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

E-POSTA wholesale@enzymes.bio  TELEFON (ABD) +1 (507) 428-6057

EI] 400+ B2B musteriler < 60+ Universite arastirma ortaklari @ 54 diinya genelinde hizmet
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