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Papaya-Rennet ist ein pflanzliches Gerinnungsenzympräparat auf Basis papaya-typischer
Proteasen, das Milchproteine proteolytisch verändert und dadurch Gelbildung, Käsebruch
oder Texturaufbau in Milchsystemen unterstü tzen kann. Fü r Käse ist die Funktion
technologisch mit Labersatz vergleichbar, fü r Joghurt ist sie ergänzend zu verstehen: Joghurt
geliert primär durch Säuerung, während Proteasen die Proteinstruktur zusä tzlich
beeinflussen kö nnen. Enzymes.bio liefert dieses Produkt als Online-Artikel in 1-kg-Einheiten;
Analysezertifikat und Sicherheitsdatenblatt werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Einordnung: Was dieses Papaya-Rennet ist — und was nicht

Das Produkt wird auf der Produktseite als pflanzlich gewonnenes, lebensmittelbezogenes
Gerinnungsprä parat fü r Kä se- und Joghurtanwendungen beschrieben. Der Begriff „Rennet“ steht in
der Milchtechnologie fü r ein Enzymsystem, das Milch koagulieren lä sst; „Papaya Source“ verweist auf
eine pflanzliche Herkunft, bei der papainartige Proteasen aus Carica papaya naheliegen .

Wichtig ist die funktionelle Abgrenzung: Dieses Produkt ist keine Starterkultur, kein Sä uerungsmittel,
kein Aroma und kein fertiger Kä sezusatz. Es ist ein Enzymprä parat, dessen technologische Aufgabe in
der kontrollierten Spaltung von Milchproteinen liegt. In der Lebensmittelindustrie werden pflanzliche
Proteasen seit Jahrzehnten als Werkzeuge diskutiert, weil sie Proteine unter vergleichsweise milden

Prozessbedingungen gezielt verä ndern kö nnen [1].

Enzymes.bio ist dabei als Lieferant zu verstehen, nicht als Hersteller und nicht als Prü flabor. Das
bedeutet: Dieses Dokument erklä rt den technologischen Hintergrund und die Anwendungseinordnung,
ersetzt aber keine interne Prozessfreigabe, keine regulatorische Bewertung und keine
betriebsspezifische Rezepturentwicklung. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert und sind
fü r Qualitä tsdokumentation und Arbeitsschutz im jeweiligen Betrieb maßgeblich .
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Der Kernmechanismus: Wie Papaya-Proteasen Milch koagulieren

Milch ist keine einfache Proteinlö sung. Der grö ßte Teil des Milchproteins liegt als Casein vor, organisiert
in Caseinmizellen: kolloidale Partikel, die Calciumphosphat, α-, β- und κ-Casein enthalten. κ-Casein
stabilisiert die Mizellenoberflä che sterisch und elektrostatisch; solange diese Schutzschicht intakt ist,

bleiben die Partikel in der Milch verteilt und die Milch bleibt flü ssig [2].

Klassisches tierisches Lab wirkt sehr spezifisch: Chymosin spaltet κ-Casein bevorzugt an einer
definierten Bindung zwischen Phe105 und Met106. Dadurch wird der hydrophile, stabilisierende Teil
des κ-Caseins abgespalten; die Mizellen verlieren ihre Schutzwirkung und aggregieren in Anwesenheit
von Calciumionen zu einem dreidimensionalen Netzwerk. Dieses Netzwerk bindet Wasser und Fett und

bildet das Gel, das spä ter als Kä sebruch geschnitten werden kann [3].

Figure 1. 파파야 유래 렌넷은 단백질 분해 작용으로 카제인 미셀을 불안정하게
만들어 서로 응집시킴으로써 우유를 커드로 응고시킨다.

Papaya-basierte Gerinnungsenzyme funktionieren ü ber dasselbe Grundprinzip — Proteolyse
destabilisiert Milchproteinstrukturen — aber nicht mit derselben hohen κ-Casein-Spezifitä t wie
Chymosin. Papainartige pflanzliche Proteasen besitzen eine breitere Substratspezifitä t: Sie kö nnen
neben κ-Casein auch andere Caseinfraktionen oder Molkenproteine angreifen, abhä ngig von pH-Wert,
Temperatur, Kontaktzeit und Matrix. Genau diese breitere Proteolyse ist technologisch ambivalent: Sie
kann Textur und Reifungsprofil erweitern, aber bei Ü berwirkung auch weiche Struktur,

Molkenabsetzung oder Bitterkeit fö rdern [4].
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Die Gerinnung verlä uft deshalb in zwei gekoppelten Phasen. Zuerst findet die enzymatische Phase statt:
Proteasen schneiden Peptidbindungen und reduzieren die Kolloidstabilitä t. Danach folgt die
Aggregationsphase: Caseinmizellen lagern sich zu einem Netzwerk zusammen, dessen Festigkeit durch
Calciumverfü gbarkeit, pH-Wert, Temperatur, Trockenmasse, Fettgehalt und mechanische Behandlung

beeinflusst wird [5].

Warum „pflanzliches Lab“ nicht automatisch wie Kälberlab arbeitet

Der Begriff „Lab“ wird im Markt hä ufig funktional verwendet: Ein Produkt bringt Milch zum Gerinnen.
Aus technologischer Sicht ist aber entscheidend, wie eng die Gerinnungsaktivitä t an die gewü nschte κ-
Casein-Spaltung gekoppelt ist und wie stark die allgemeine Proteolyse im weiteren Prozess
fortschreitet. Tierisches Chymosin ist fü r viele Kä setypen deshalb so wertvoll, weil sein Verhä ltnis aus

Gerinnungswirkung und unspezifischer Proteolyse gü nstig ist [3].

Pflanzliche Proteasen wie Papain kö nnen ein anderes Gleichgewicht aufweisen. Sie sind oft sehr
wirksame Proteasen, aber weniger selektiv. Bei Frischkä se oder kurz gelagerten Produkten kann das
vorteilhaft sein, wenn eine schnelle Strukturentwicklung oder ein bestimmtes Mundgefü hl gesucht
wird. Bei lä nger gereiften Kä sen muss die Nachwirkung sorgfä ltiger betrachtet werden, weil
fortgesetzte Proteolyse wä hrend Lagerung und Reifung Peptidprofile, Schnittfestigkeit und

Aromaentwicklung stä rker verä ndert [6].

Fü r B2B-Anwender heißt das: Papaya-Rennet ist keine „Drop-in“-Kopie von Chymosin. Es ist ein
eigenes technologisches Werkzeug. Die passende Anwendung ergibt sich aus dem Zielprodukt, nicht
aus der Wortgleichheit „Rennet“. Die Forschung zu pflanzlichen Proteasen in der Lebensmittelindustrie
weist schon frü h darauf hin, dass pflanzliche Enzyme technisch nü tzlich sind, aber ihr Wirkprofil an die

jeweilige Lebensmittelmatrix angepasst werden muss [1].
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Figure 2. 산업적 사용 공정은 우유 표준화, 효소 투입, 제어된 응고, 커드 처리,
그리고 치즈 또는 발효 유제품으로의 전환 순서로 이루어진다.

Vergleich: Papaya-Rennet, tierisches Lab und mikrobielle Gerinnungsenzyme

Merkmal
Papaya-Rennet / papaya-
basierte Proteasen

Tierisches Lab / Chymosin-
dominant

Mikrobielle
Gerinnungsenzyme

Typische
Herkunft

Pflanzliche Quelle, mit
papainartigen Proteasen

Labmagen junger Wiederkäuer
oder biotechnologisch
hergestelltes Chymosin, je nach
Produkt

Mikroorganismen oder
daraus gewonnene
Enzymsysteme

Hauptwirkung
in Milch

Proteolytische Destabilisierung
von Caseinstrukturen; breiteres
Schnittmuster möglich

Sehr gezielte κ-Casein-Spaltung
als klassischer Labmechanismus

Je nach Enzym
unterschiedlich; teils
chymosinähnlich, teils breiter
proteolytisch

Prozessprofil
Stark abhängig von pH,
Temperatur, Kontaktzeit und
Matrix; Nachwirkung beachten

Gut etabliert für viele
Käsetypen; häufig hohe
Prozessvorhersagbarkeit

Anwendungsspezifisch; in
vielen industriellen
Käseprozessen genutzt

Sensorisches
Risiko

Bei Überproteolyse potenziell
Bitterkeit oder weiche Textur

Bei passender Anwendung
meist geringere unspezifische
Proteolyse

Variiert mit Enzymtyp und
Prozessführung
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Merkmal
Papaya-Rennet / papaya-
basierte Proteasen

Tierisches Lab / Chymosin-
dominant

Mikrobielle
Gerinnungsenzyme

Positionierung

Geeignet für nicht-tierische
oder vegetarisch ausgerichtete
Produktkonzepte, vorbehaltlich
Kennzeichnung

Traditionell, aber tierischer
Ursprung möglich

Nicht-tierische Option
möglich, abhängig von
Herkunft und Deklaration

Besonders
relevant für

Frischkäse,
Weichkäsekonzepte,
Rezepturentwicklung,
Texturvariation

Standardisierte Käseherstellung
mit klassischem Labprofil

Industrielle Käseprozesse mit
definierter
Enzymcharakteristik

Die Tabelle beschreibt technologische Tendenzen, keine absolute Rangfolge. In der Praxis kann ein
mikrobielles oder pflanzliches Enzym je nach Matrix sehr gut funktionieren, wä hrend dasselbe Enzym
in einem anderen Produkt sensorische oder strukturelle Nachteile zeigt. Entscheidend ist das

Verhä ltnis aus gewü nschter Gerinnung, weiterlaufender Proteolyse und Endproduktanforderung [7].

Anwendung in der Käseherstellung

Bei Kä se ist die enzymatische Gerinnung ein zentraler Strukturierungsschritt. Nach der Enzymzugabe
entsteht zunä chst ein Gel; dieses wird geschnitten, wodurch Molke austreten kann. Die weitere
Behandlung — Rü hren, Erwä rmen, Pressen, Salzen, Abtropfen oder Reifen — bestimmt, ob ein

Frischkä se, Weichkä se, Schnittkä se oder ein anderes Kä sekonzept entsteht [8].

Papaya-Rennet kann hier vor allem dort interessant sein, wo eine pflanzliche Alternative zu tierischem
Lab gesucht wird. Dazu gehö ren vegetarisch positionierte Kä seprodukte, Produktlinien mit nicht-
tierischer Rohstoffphilosophie oder regionale Kä sekonzepte, bei denen pflanzliche Gerinnungsmittel
traditionell oder sensorisch passend sind. Die Produktseite ordnet das Prä parat ausdrü cklich als
pflanzliche Papaya-Quelle fü r Kä se- und Joghurtkoagulation ein .

Technologisch sollte der Anwender die Bruchentwicklung nicht nur nach „gerinnt / gerinnt nicht“
beurteilen. Relevanter sind Gelbildungszeit, Bruchfestigkeit, Schnittverhalten, Molkenabgabe, Ausbeute,
Feuchtegehalt, Textur nach Kü hlung und sensorische Stabilitä t. Bei pflanzlichen Proteasen ist
außerdem die Frage wichtig, ob die Proteolyse nach der Bruchbildung weiterlä uft und wie stark sie

den Kä se wä hrend Lagerung oder Reifung beeinflusst [9].

Bei Frischkä se und kurz gelagerten Produkten kann eine breitere Proteasewirkung manchmal leichter
beherrschbar sein, weil die Lagerzeit begrenzt ist und ein weicheres Mundgefü hl erwü nscht sein kann.
Bei gereiften Kä sen wirkt dieselbe Eigenschaft stä rker in die Reifebiochemie hinein. Proteolyse erzeugt
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Peptide und freie Aminosä uren; diese tragen zur Reifung bei, kö nnen aber bei ungü nstigem Profil

Bitterkeit oder pastö se Textur verursachen [10].

Figure 3. 파파야 유래 렌넷은 주로 치즈, 신선 커드, 파니르 스타일 제품, 요구르
트 관련 유제품 가공에서 우유 응고에 사용된다.

Anwendung in Joghurt und fermentierten Milchprodukten

Joghurt ist kein klassischer Labprozess. Die Gelbildung beruht primä r auf Sä uerung: Starterkulturen
bilden Milchsä ure, der pH-Wert sinkt, und in der Nä he des isoelektrischen Bereichs der Caseine nimmt
die elektrostatische Abstoßung ab. Caseinpartikel aggregieren und bilden ein Sä uregel. Dieser

Mechanismus unterscheidet sich deutlich von der enzymatischen κ-Casein-Spaltung im Labkä se [11].

Ein Papaya-Rennet kann in Joghurt- oder Sauermilchsystemen deshalb nicht die Funktion einer Kultur
ersetzen. Es kann aber als texturmodifizierendes Enzym in Konzepten geprü ft werden, bei denen eine
zusä tzliche Proteinvernetzung, andere Bruchigkeit, verä nderte Wasserbindung oder ein dichteres
Mundgefü hl angestrebt wird. Die Wirkung ist stark prozessabhä ngig, weil Sä uerungsverlauf und

Proteolyse gleichzeitig auf die Proteinmatrix einwirken [12].

Besonders kritisch ist bei Joghurt die Balance zwischen Gelverstä rkung und Proteinschä digung. Eine
moderate Proteolyse kann die Matrix so verä ndern, dass sich die Struktur anders aufbaut. Zu intensive
Proteolyse kann dagegen ein schwaches Gel, vermehrte Synä rese oder eine bittere Note begü nstigen.
Das Risiko ist bei milden Produkten gut wahrnehmbar, weil Joghurt im Vergleich zu gereiftem Kä se

weniger sensorische „Puffer“ durch Salz, Reifearomen oder lange Matrixentwicklung besitzt [13].
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Fü r fermentierte Milchprodukte mit erhö hter Trockenmasse, zugesetztem Milchprotein oder
wä rmebehandelter Milch kann die Wirkung nochmals anders ausfallen. Erhitzung denaturiert
Molkenproteine; diese kö nnen mit κ-Casein interagieren und die Sä uregelstruktur beeinflussen. Ein
proteolytisches Enzym trifft dann nicht auf „native Milch“ im engeren Sinn, sondern auf eine bereits

thermisch verä nderte Proteinmatrix [14].

Prozessfaktoren, die die Wirkung bestimmen

Milchzusammensetzung und Vorbehandlung

Kuh-, Ziegen- und Schafmilch unterscheiden sich in Caseinfraktionen, Fettkü gelchenstruktur,
Mineralstoffgleichgewicht und Protein-Fett-Verhä ltnis. Diese Unterschiede beeinflussen, wie schnell ein
Gel entsteht und wie stabil es nach dem Schneiden oder Rü hren bleibt. Auch Standardisierung,
Homogenisierung und Wä rmebehandlung verä ndern die Gerinnungsfä higkeit, weil sie die Oberflä che
von Fettkü gelchen, die Verfü gbarkeit von Calcium und die Interaktion zwischen Casein und

Molkenproteinen beeinflussen [15].

Figure 4. 산 또는 열 응고와 비교할 때, 효소 응고는 치즈 제조에 필요한 카제인
겔화를 더 잘 제어하고 더 깔끔한 커드 형성을 가능하게 한다.

Bei pasteurisierter Milch kann enzymatische Gerinnung gut funktionieren, wenn die Matrix zum
Produktziel passt. Bei stä rker erhitzten Milchsystemen — etwa in Joghurtprozessen — ist die
Proteinmatrix anders: denaturierte Molkenproteine tragen zur Wasserbindung bei, kö nnen aber auch
die klassische Labbruchbildung verä ndern. Deshalb ist es sinnvoll, Papaya-Rennet getrennt fü r

Kä seprozesse und fermentierte Milchprodukte zu beurteilen [11].
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pH-Wert und Calciumgleichgewicht

Caseinmizellen reagieren empfindlich auf pH-Ä nderungen. Bei sinkendem pH lö sen sich Teile des
kolloidalen Calciumphosphats, Ladungsverhä ltnisse ä ndern sich, und die Aggregationsneigung nimmt
zu. In Labkä seprozessen findet die enzymatische Koagulation hä ufig oberhalb des Joghurt-End-pH

statt; in Sauermilchprodukten ist die Sä uerung selbst der dominante Strukturtreiber [5].

Papaya-Proteasen besitzen — wie Enzyme allgemein — pH-abhä ngige Aktivitä tsprofile. Gleichzeitig
beeinflusst der pH-Wert nicht nur das Enzym, sondern auch das Substrat Milch. Ein pH-Bereich, der fü r
die Protease gü nstig ist, muss nicht automatisch die gewü nschte Gelstruktur liefern. Die
Prozessfü hrung sollte deshalb die Kombination aus Enzymreaktion und Caseinaggregation

berü cksichtigen, nicht nur die isolierte Enzymaktivitä t [16].

Temperatur und Kontaktzeit

Temperatur beschleunigt biochemische Reaktionen bis zu einem Bereich, in dem Enzymstruktur oder
Milchproteine geschä digt werden kö nnen. Fü r Gerinnungssysteme ist daher nicht nur die Temperatur
wä hrend der Enzymzugabe wichtig, sondern auch die Zeit, in der das Enzym aktiv auf die Milchmatrix
einwirkt. Lä ngere Kontaktzeit kann die Gelbildung unterstü tzen, aber auch die unspezifische Proteolyse

erhö hen [17].

Bei Kä se endet die relevante Enzymwirkung nicht zwangslä ufig beim Schneiden des Bruchs. Je nach
Prozess kann ein Teil des Enzyms im Kä se verbleiben und wä hrend Lagerung oder Reifung
weiterwirken. Bei Papaya-basierten Proteasen ist diese Nachwirkung besonders aufmerksam zu
beobachten, weil breitere Proteolyse schneller sensorisch sichtbar werden kann als eine eng begrenzte

κ-Casein-Spaltung [10].
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Figure 5. pH에 따른 Rennet 20,000 Vitality Cheese Yogurt Coagulation Plant Papaya
Source 500G의 상대 활성으로, pH 5.8–6.4에서 최적 활성 구간이 나타난다.

Mechanische Behandlung

Mischen, Pumpen, Schneiden und Rü hren beeinflussen das Gel unmittelbar. Ein zu frü hes oder zu
intensives Schneiden kann einen schwachen Bruch zerstö ren; zu spä tes Schneiden kann zu grober
Bruchstruktur und ungleichmä ßiger Molkenabgabe fü hren. Bei Joghurt entscheidet die mechanische
Behandlung nach der Fermentation darü ber, ob ein stichfester, gerü hrter oder trinkbarer Produkttyp

entsteht [18].

Ein proteolytisches Gerinnungsenzym sollte daher nicht isoliert als „Zutat“ betrachtet werden, sondern
als Teil eines Prozessfensters. Dasselbe Enzym kann bei sanfter Gelbehandlung eine glatte Textur
liefern und bei stä rkerer Scherung zu instabiler Struktur fü hren. Fü r B2B-Anwender ist diese Kopplung

aus Biochemie und Mechanik oft wichtiger als eine abstrakte Enzymbeschreibung [19].

Sensorische Auswirkungen: Textur, Bitterkeit und Reifungsprofil

Proteolyse ist fü r viele Milchprodukte erwü nscht. In Kä se trä gt sie zur Reifung bei, baut Caseinmatrix
ab, verä ndert Elastizitä t und liefert Vorstufen fü r Aromabildung. Die Herausforderung liegt darin, die
Proteolyse in ein gewü nschtes Profil zu bringen. Zu wenig Proteolyse kann zu fester, unreifer Textur

fü hren; zu viel oder unspezifische Proteolyse kann bitter, weich oder pastö s wirken [6].

Bitterkeit entsteht hä ufig durch hydrophobe Peptide, die bei Proteinspaltung freigesetzt werden.
Pflanzliche Proteasen mit breiter Substratspezifitä t kö nnen solche Peptide stä rker oder anders bilden
als Chymosin-dominante Systeme. Das bedeutet nicht, dass Papaya-Rennet zwangslä ufig Bitterkeit
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verursacht; es bedeutet, dass Dosierung im weiteren Sinne, Kontaktzeit, pH-Verlauf und Lagerdauer

zusammen betrachtet werden mü ssen [20].

Fü r Joghurt ist die sensorische Schwelle besonders niedrig. Ein leichter bitterer Nachgeschmack, eine
kö rnige Struktur oder erhö hte Molkenabsetzung fallen bei milden, sä urefrischen Produkten schneller
auf als bei krä ftig gereiftem Kä se. Deshalb ist Papaya-Rennet in Joghurtanwendungen eher als gezieltes
Texturwerkzeug fü r definierte Produktkonzepte zu verstehen, nicht als allgemeiner Ersatz fü r Kulturen,

Stabilisatoren oder Wä rmebehandlung [12].

Figure 6. 온도에 따른 Rennet 20,000 Vitality Cheese Yogurt Coagulation Plant
Papaya Source 500G의 상대 활성으로, 32–38°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온
도 이상에서는 열 변성에 따른 전형적인 활성 감소가 나타난다.

Regulatorische und kennzeichnungsbezogene Einordnung

Ein pflanzliches Gerinnungsenzym kann fü r vegetarisch positionierte Milchprodukte attraktiv sein, weil
es nicht aus tierischem Lab stammt. Dennoch sind technologische Herkunft, rechtliche Deklaration und
Vermarktungsaussage getrennt zu bewerten. Ob ein Endprodukt als vegetarisch, fü r bestimmte
religiö se Anforderungen geeignet oder in einem bestimmten Markt zulä ssig ausgelobt werden darf,

hä ngt von Rezeptur, gesamten Zutaten, Verarbeitungshilfsstoffen und lokalen Vorschriften ab [21].

Das Produkt selbst wird online als lebensmittelbezogenes Papaya-Gerinnungsprä parat angeboten. Fü r
die betriebliche Verwendung sind die mitgelieferten Dokumente — insbesondere CoA und SDS — Teil
der Wareneingangs- und Arbeitsschutzdokumentation. Enzymes.bio stellt diese Dokumente bei der
Bestellung bereit, tritt aber nicht als Hersteller oder Prü flabor auf .
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Arbeitsschutz und sichere Handhabung von Proteasepulvern

Proteasen sind funktionelle Proteine und sollten mit Respekt gehandhabt werden. Bei Pulverprodukten
ist Staubvermeidung ein zentrales Thema, weil proteolytische Enzyme bei inhalativer Exposition
sensibilisierend wirken kö nnen. Fü r pflanzliche Proteasen sind berufsbezogene allergische Reaktionen
in der Fachliteratur beschrieben; solche Befunde sprechen fü r eine kontrollierte, staubarme

Arbeitsweise und fü r die konsequente Beachtung des Sicherheitsdatenblatts [22].

Praktisch bedeutet das: Behä lter vorsichtig ö ffnen, Staubentwicklung minimieren, unnö tige
Aerosolbildung vermeiden und geeignete Schutzmaßnahmen nach betrieblicher
Gefä hrdungsbeurteilung sowie SDS anwenden. In industriellen Anlagen sind geschlossene Einbringung,
lokale Absaugung oder kontrollierte Dosiersysteme hä ufig sinnvoll, sofern sie zum vorhandenen
Prozess passen. Die Details legt nicht dieses Dokument fest, sondern das Sicherheitsdatenblatt und das
Arbeitsschutzsystem des Anwenders .

Auch Lagerung ist ein Qualitä ts- und Sicherheitsthema. Enzyme kö nnen durch Feuchtigkeit,
ungeeignete Temperaturfü hrung oder wiederholtes Ö ffnen an Leistungsfä higkeit verlieren oder
verklumpen. Deshalb sollte das Produkt trocken, sauber und gemä ß den bereitgestellten Dokumenten
gelagert werden. Fü r Produktionsbetriebe ist außerdem wichtig, Kreuzkontaminationen zwischen

enzymhaltigen und enzymfreien Linien organisatorisch zu vermeiden [7].

Figure 7. 권장 사용 범위(0.005–0.025%)에서 Rennet 20,000 Vitality Cheese Yogurt
Coagulation Plant Papaya Source 500G의 용량-반응 관계를 예시한 그래프.
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Typische Fehlannahmen in der Anwendung

„Pflanzlich“ bedeutet nicht automatisch „milder“

Papaya-Proteasen kö nnen sehr wirksam sein. Pflanzliche Herkunft sagt nichts darü ber aus, ob ein
Enzym schwach, mild oder sensorisch neutral arbeitet. Entscheidend ist das Proteolyseprofil in der
konkreten Milchmatrix. Gerade weil papainartige Proteasen breiter schneiden kö nnen, verdienen

Kontaktzeit und Nachwirkung besondere Aufmerksamkeit [4].

„Gerinnung“ ist nicht gleich „guter Käsebruch“

Eine Milch kann sichtbar gelieren und trotzdem einen Bruch liefern, der schlecht schneidbar ist, zu viel
Feinstoff erzeugt oder Molke ungleichmä ßig abgibt. Fü r Kä se zä hlt nicht nur die Dicklegung, sondern
das Verhalten des Gels unter mechanischer Bearbeitung. Bruchfestigkeit, Elastizitä t und Synä rese sind

daher zentrale technologische Kriterien [8].

Joghurt braucht weiterhin Fermentation

Bei Joghurt ersetzt ein Gerinnungsenzym keine Starterkultur. Ohne kontrollierte Sä uerung entsteht
nicht das typische Sä uregel und nicht das gewü nschte Fermentationsprofil. Papaya-Rennet kann in
solchen Systemen eine zusä tzliche Strukturwirkung haben, muss aber mit Kulturaktivitä t,

Wä rmebehandlung und Ziel-pH zusammenspielen [11].

Mehr Enzymwirkung ist nicht automatisch besser

Stä rkere Proteolyse kann die Gerinnung beschleunigen, aber gleichzeitig die spä tere Textur schwä chen.
In gereiften Produkten kann sie Aromabildung verä ndern; in Frischprodukten kann sie Bitterkeit oder
Molkenabsetzung fö rdern. Bei pflanzlichen Proteasen ist deshalb das Prozessfenster wichtiger als eine

pauschale „mehr hilft mehr“-Logik [20].

Für welche Betriebe das Produkt besonders relevant ist

Papaya-Rennet ist besonders relevant fü r Molkereien, Kä sehersteller, Feinkostbetriebe und
Produktentwickler, die ein pflanzliches Gerinnungsenzym fü r Kä se-, Frischkä se- oder fermentierte
Milchkonzepte einsetzen mö chten. Die naheliegenden Anwendungen liegen in nicht-tierisch
positionierten Gerinnungssystemen, in Rezepturen mit spezifischem Texturziel und in
Entwicklungsprojekten, bei denen Chymosin nicht die gewü nschte technologische oder deklaratorische
Lö sung ist .
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Figure 8. 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소하는 Rennet
20,000 Vitality Cheese Yogurt Coagulation Plant Papaya Source 500G의 열 안정성
저하 예시.

Bei Kä seprodukten kann das Enzym zur Bruchbildung beitragen; bei Joghurt und Sauermilchprodukten
ist die Rolle eher texturmodifizierend und ergä nzend. In beiden Fä llen ist die Leistung nicht nur
Produkteigenschaft, sondern Ergebnis aus Milchmatrix, pH-Verlauf, Temperatur, Kontaktzeit und
mechanischer Behandlung. Genau diese Matrixabhä ngigkeit ist typisch fü r Lebensmittelenzyme und
erklä rt, warum seriö se Anwendungseinordnung keine universellen Rezepturversprechen machen

sollte [1].

Kurzfazit für die technische Entscheidung

Papaya-Rennet ist ein pflanzliches Lab- bzw. Gerinnungsenzymprä parat, das Milchproteine
proteolytisch verä ndert und dadurch Kä sebruch oder Gelstruktur unterstü tzen kann. Sein besonderer
Nutzen liegt in nicht-tierischen Gerinnungskonzepten und in der gezielten Texturentwicklung; sein

Hauptrisiko liegt in zu breiter oder zu langer Proteolyse, die Textur und Geschmack verä ndern kann [4].

Fü r Kä se ist es als pflanzliche Alternative zu klassischen Gerinnungsenzymen plausibel, muss aber auf
Bruchverhalten, Molkenabgabe, Lagerstabilitä t und Sensorik abgestimmt werden. Fü r Joghurt ersetzt
es keine Kultur, sondern kann nur als ergä nzender Strukturbaustein in einem sä uregefü hrten Prozess

betrachtet werden [11].

Enzymes.bio liefert das Produkt online in 1-kg-Einheiten. CoA und SDS werden bei der Bestellung
mitgeliefert; Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. Fü r B2B-Anwender ist die
technisch saubere Sichtweise daher: Papaya-Rennet ist ein leistungsfä higes enzymatisches Werkzeug,
dessen Wert sich im Zusammenspiel mit dem eigenen Milchprozess zeigt .
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Rennet 20,000 Vitality Cheese Yogurt Coagulation Plant Papaya Source 500G 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.

Rennet 20,000 Vitality Cheese Yogurt Coagulation Plant Papaya Source 500G kaufen →
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