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Papaya Kaynakli Rennet 20,000 Vitality ile Peynir ve Yogurt
Pihtilasmasi

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

Papaya kaynakl1 Rennet 20,000 Vitality, siit proteinlerinin pihti olusturmasini desteklemek
icin kullanilan bitkisel kokenli bir proteaz preparatidir; en giiclii teknik karsilig1 peynir, taze
piht1 ve siit bazli jel uygulamalarinda goriiliir. Klasik hayvansal rennetten farkl olarak papaya
proteazlar1 daha genis protein par¢calama davranisi gosterebilir; bu nedenle piht1 sertligi,
serum ayrilmasi, tat ve tekstiir hedef tirtine gore degerlendirilmelidir. Enzymes.bio bu trtini
Uretici veya laboratuvar olarak degil, cevrim i¢i dogrudan satis yapan bir tedarikei olarak

sunar; Uriin 1 kg birimler halinde siparis edilir ve CoA ile SDS siparisle birlikte saglanir.

Uriin tanimi: papaya kaynakl bitkisel siit pihtilastirici

Rennet 20,000 Vitality, Enzymes.bio'nun siit enzimleri portféyliinde peynir ve yogurt pithtilasmasi i¢cin
konumlandirilan papaya kaynakli bir pihtilastirici enzim preparatidir. Buradaki “rennet” ifadesi,
geleneksel buzagi rennetinin bire bir aynis1 anlamina degil, siit proteinlerini pthtilastirmak amaciyla

kullanilan enzimatik koagiilant ailesi icinde ticari bir uygulama terimi olarak anlagilmahdir .

Papaya bitkisi, 6zellikle lateksinde bulunan proteolitik enzimleriyle gida isleme literatiiriinde yer alir;
papain adiyla bilinen papaya proteazi et yumusatma, protein hidrolizi ve farkl endiistriyel uygulamalar
baglaminda uzun siiredir incelenmektedir. Papaya kaynakl bir siit pihtilagtiricinin teknik mantig1 da bu
proteolitik kapasiteye dayanir: enzim, siitteki kazein proteinlerinin ylizey dengesini degistirerek jel veya

piht1 olusumuna katki verir [,

Bu tliriiniin B2B baglamdaki ana degeri, hayvansal rennet kullanmak istemeyen iireticiler icin bitkisel
kaynakl bir koagiilasyon segenegi sunmasidir. Bitki kaynakli proteazlarin siit pihtilastirici olarak
arastirilmasy; etik, vejetaryen iiriin gelistirme, belirli dini uygunluk beklentileri ve alternatif tedarik
kaynaklarina duyulan ihtiya¢ nedeniyle gida bilimi literatiirtinde ayr1 bir ¢alisma alani haline gelmistir
[2]
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Yogurt ifadesi Urin adinda yer alsa da teknik olarak yogurt jelinin ana mekanizmasi ¢ogu tiretimde
starter kiltiirlerin olusturdugu asitliktir. Bu nedenle papaya kaynakli rennet, yogurt sistemlerinde tipik

bir “fermantasyon baslatic1” olarak degil; belirli hibrit jel, daha siki yapy, siit bazh pihti veya alternatif

tekstiir hedeflerinde yardimc pihtilastirici olarak diisiiniilmelidir B1.
Rennet terimi papaya kaynakl iiriinlerde ne anlama gelir?

Geleneksel rennet, siitteki kazein misellerini secici sekilde destabilize eden enzim sistemlerini ifade eder
ve tarihsel olarak peynir tretiminin merkezinde yer alir. Klasik hayvansal rennet performansi

cogunlukla kimozinin k-kazein iizerindeki hedefli etkisiyle agiklanir; bu etki, pihti olusumu ile gereksiz

protein par¢alanmasi arasindaki dengenin iyi kurulmasina yardimeci olur 31,
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Papaya kaynakli pihtilastiricilarda ise mekanizma ayni “siit proteini destabilizasyonu” sonucuna yonelir,
fakat enzim 6zgilliglu daha genis olabilir. Papain ve iligkili papaya proteazlari, kazein fraksiyonlarini
yalnizca tek bir noktadan kesen klasik kimozin gibi davranmak zorunda degildir; bu durum bazi

triinlerde hizli pihti olusumunu destekleyebilirken, bazi recetelerde daha yumusak pihty, farkli serum

ayrilmasi veya daha belirgin proteoliz olusturabilir [],

Bu nedenle papaya kaynakli rennet icin dogru teknik konumlandirma “kimozinin her kosulda dogrudan
esdegeri” degil, “bitkisel proteaz temelli stit koagiilanti”d1ir. Bitki proteazlarinin peynir tiretiminde

potansiyel koagiilant olarak degerlendirilmesi literatiirde desteklenmekle birlikte, her bitki kaynagi ve

her peynir tipi icin ayn1 sonu¢ beklenmez [21,
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Siit prthtilasmasinin mekanizmasi: kazein miselinden kesilebilir pihtiya

Siit, su icinde ¢6ziinmis laktoz ve minerallerin yaninda, yag globiilleri ve kazein miselleri iceren
karmasik bir kolloidal sistemdir. Peynir yapiminda kritik yap1 elemani kazein miselleridir; bu misellerin

dis yuizeyindeki k-kazein tabakasi, parcaciklarin birbirine rastgele yapismasini dnleyen sterik ve

elektrostatik bir stabilizasyon saglar 1,

Enzimatik pihtilastirma basladiginda proteazlar k-kazein basta olmak tizere kazein yapilarini keser ve
misel yiizeyindeki koruyucu etki zayiflar. Klasik rennet sisteminde bu adim ¢ok secici bir kesimle

iliskilendirilirken, bitkisel proteazlarda kesim paterni kaynaga gore degisir; yine de pratik sonug,

misellerin birbirine yaklasma ve ii¢ boyutlu bir protein ag1 olusturma egiliminin artmasidir 2],

Destabilize olan kazein miselleri, siit mineralleri ve 6zellikle kalsiyum dengesiyle birlikte agregasyon
asamasina gecer. Bu asamada protein parcgaciklari birbirine baglanarak su ve yag fazini iginde tutan bir

jel ag1 meydana getirir; pihtinin kesilebilir hale gelmesi, peynir alti suyunun ayrilmasi ve taze peynir

veya daha ileri islenecek peynir kitlesinin olusmasi bu agin mekanik dayanimma baghdir 31,

Figure 2. M AE2 27 BT 54 FY, MO & 34, HE M|, K=
aF

Papaya kaynakl proteazlar agisindan kritik nokta, pihtilasma ile genel proteoliz arasindaki dengenin
korunmasidir. Yeterli enzimatik etki pihti olusumunu desteklerken, fazla veya uzun siiren proteoliz

pihtinin zayiflamasina, su tutma kapasitesinin degismesine ve bazi peynirlerde istenmeyen tat

gelisimine yol agabilir [!1.
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Papaya proteazlarinin siit sistemlerindeki teknik davranisi

Papaya kaynakli proteazlarin gida isleme a¢isindan 6nemli 6zelligi, protein baglarini hidrolize edebilme

yetenekleridir. Bu 6zellik, siit pthtilastirmada faydali olabilir; ¢linkii pihti olusumu i¢in kazein

misellerinin kontrollii sekilde kararsizlastirilmasi gerekir. Ancak ayni 6zellik, gereginden fazla

ilerlediginde iiriin yapisinda ve duyusal profilde farkllasma olusturabilir ],

Bitkisel siit pihtilastiricilar: Gizerine yapilan ¢alismalar, bitki proteazlarinin iki performans 6lgtiti

arasinda degerlendirilmesi gerektigini vurgular: siitii pithtilastirma kapasitesi ve pihtilasma disindaki

genel protein par¢alama egilimi. Ilyi bir peynir koagiilantinda pihtilastirici etki yeterli olmal, fakat peynir

matrisini gereksiz yere zayiflatacak proteoliz sinirl kalmahdir 21,

Papaya kaynakli bir pihtilastirici, 6zellikle taze pihti, taze peynir, kisa prosesli yumusak siit tirtinleri ve

hayvansal rennet kullanilmayan formiilasyonlarda anlaml olabilir. Uzun olgunlastirmal peynirlerde ise

proteoliz profili daha kritik héale gelir; ¢linkii olgunlagsma siiresince enzim kalintilar1 ve mikrobiyal

enzimler protein agini doniistiirmeye devam edebilir 31,

Hayvansal, bitkisel ve mikrobiyal pihtilastiricilarla karsilastirma

Asagidaki tablo, papaya kaynakl bitkisel rennetin siit pithtilastirici ailesindeki yerini teknik olarak

Ozetler. Tablo, satin alma kontrol listesi degildir; yalnizca mekanizma, kaynak ve proses beklentilerini

karsilastirmal bicimde ag¢iklar.

Koagiilant tipi

Hayvansal rennet

Papaya kaynakli
bitkisel rennet

Kaynak ve genel
tanim

Geleneksel olarak
geng gevis getiren
hayvanlarin mide

dokusundan elde

edilen pihtilastiric
sistem

Papaya proteazlarina
dayanan bitkisel
pihtilastirici preparat
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Tipik teknik giiglii yon

k-kazein Gzerinde ylksek

segicilik ve klasik peynir
proseslerinde

ongorilebilir piht

Hayvansal olmayan
kaynak, taze pihti ve
alternatif peynir
formilasyonlarinda

kullanim potansiyeli

Dikkat edilmesi
gereken nokta

Hayvansal kaynak
algisi, vejetaryen
Urinlerde uygun
olmama ve
tedarik/etik
hassasiyetler

Daha genis
proteoliz; ptht
sertligi, acilik riski
ve tekstir hedefe

gore degisebilir

Uygulama yorumu

Geleneksel peynir
Uretiminde referans

performans

noktasidir 3]

Taze peynir, st
pihtisi ve bitkisel
kaynak beklentisi
olan Urlin
gelistirmede

degerlendirilir (4]
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Koagiilant tipi

Thistle/cardoon
tipi bitkisel rennet

Mikrobiyal veya
fermantasyon
kaynakli

koagililantlar

Kaynak ve genel
tanim

Cynara/cardoon gibi
bitkilerin giceklerinden
elde edilen aspartik
proteaz agirlikh
geleneksel
koagtlantlar

Mikroorganizma veya
fermantasyon
teknolojileriyle elde
edilen pihtilastirici
enzimler

Tipik teknik gii¢lii yén

Bazi Akdeniz
peynirlerinde geleneksel
kullanim ve karakteristik

duyusal profil

Hayvansal olmayan
Uretim yaklasimi ve
enddstriyel

standardizasyon imkani

Dikkat edilmesi
gereken nokta

Kaynak ve proteaz
profiline bagh
tat/tekstur
farkhhklan

Enzim tipine bagh
proteoliz ve tat
etkisi degisebilir

Uygulama yorumu

Bitkisel rennetlerin
ticari ve geleneksel
olarak en bilinen

ornekleri

arasindadir 4]

Modern siit
endustrisinde
hayvansal rennet
alternatifleri
arasinda kullanilir
3]

Bu karsilastirma, papaya kaynakli rennetin “daha iyi” veya “daha kotii” seklinde tek boyutlu

degerlendirilmemesi gerektigini gosterir. Teknik sonug; siit bilesimi, pH, sicaklik, yag-protein oranj, 1s1l

islem ge¢misi, bekleme siiresi ve hedef iirtiniin ne kadar taze ya da olgunlastirilmis olduguna baghdir

[51
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Baslica uygulama: peynir ve taze siit pihtisi Giretimi

Papaya kaynakli Rennet 20,000 Vitality’nin en dogrudan uygulamasi, siit proteinlerinin koagiilasyonu
yoluyla pihti elde edilmesidir. Bu pihti, proses tasarimina gore taze peynir, yumusak peynir, lor benzeri

irtn, st bazh dolgu, hibrit jel veya ileri islenecek peynir kitlesi haline getirilebilir .

Taze peynirlerde hedef genellikle hizli ve temiz bir piht1 olusumu, kontrol edilebilir serum ayrilmasi ve
kisa stirede tiiketilecek bir protein matrisidir. Bu lirtin grubunda uzun olgunlastirma baskis1 daha

diisiik oldugundan, bitkisel proteazlarin genis proteoliz egilimi bazi durumlarda daha yonetilebilir

olabilir 31,

Yumusak peynirlerde pihtinin kesim davranisi, su tutma kapasitesi ve agiz hissi 6zellikle 6nemlidir.
Papaya kaynakl proteazin daha aktif veya daha genis kesim profili gostermesi durumunda pihti daha

narin olabilir; bu nedenle prosesin mekanik siddeti, karistirma ve kesme adimlari {irtin kalitesini

dogrudan etkiler [,

Olgunlastirilmis peynirlerde yaklasim daha ihtiyath olmalidir. Olgunlasma sirasinda proteoliz zaten
peynir aromasi ve tekstiir gelisiminin temel parc¢asidir; buna papaya proteazindan gelen ek proteoliz
eklendiginde, istenen aroma gelisimi ile istenmeyen acilik veya asir1 yumusama arasindaki sinir

daralabilir 31,
Yogurt ve siit bazli jel sistemlerinde kullanimi

Yogurt Uretiminde jel olusumu, ¢ogu proses icin laktik asit bakterilerinin laktozu fermente etmesi ve pH
diisuisuyle kazein misellerinin izoelektrik bolgeye yaklasmasi sonucunda gergeklesir. Bu nedenle rennet

tipi enzimler yogurdun ana pihtilastirma ajani olarak goriilmez; starter kiiltiir aktivitesi ve asitifikasyon

temel belirleyicidir 1.
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Buna ragmen bazi siit bazh formiilasyonlarda enzimatik pihtilasma ile asit jellesme birlikte kullanilabilir.
Boyle bir yaklasimda rennet benzeri proteaz, irtintin kasikla alinabilirligi, su salma davranisi veya

kesilebilir jel yapisi iizerinde etkili olabilir; ancak bu etki yogurt standardi, hedef pazar ve iiriin

tanimiyla uyumlu sekilde degerlendirilmelidir 1.

Papaya kaynakli pihtilastirici kullanilirken “yogurt” ifadesi pratikte daha ¢ok siit bazli jel veya pihti
dokusunu destekleme anlaminda yorumlanmahdir. Uriiniin klasik yogurt fermantasyonunun yerini
almasi beklenmemeli; daha ¢ok formiilasyona bagh tekstiir diizenleme veya hibrit pithti olusturma araci

olarak ele alinmalidir .

Bitkisel rennetlere talep neden artiyor?

Bitkisel pihtilastiricilarin arastirilmasinda en énemli etkenlerden biri, hayvansal rennet kaynakl
sinirlamalardir. Geleneksel rennet teknik olarak ¢ok basaril olsa da hayvansal kokeni nedeniyle

vejetaryen uriin gelistirme, bazi helal/kosher beklentiler, etik hassasiyetler ve siirdiiriilebilir tedarik

arayislari agisindan alternatiflere ihtiya¢ dogurmustur 21,

Bu ilgi yalnizca papaya ile sinirh degildir. Calotropis, Wrightia, Cynara ve cardoon gibi farkl bitki

kaynaklarindan elde edilen proteazlar sit pihtilastirici olarak arastirilmis; bazi geleneksel peynirlerde

bitki cicegi ekstraktlari uzun siiredir kullaniimistir ¢,
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Thistle ve cardoon temelli koagulantlar, bitkisel rennetlerin modern peynir endiistrisindeki en gortnir

orneklerinden biridir. Bu kaynaklardan elde edilen aspartik proteazlar, 6zellikle koyun ve keci stlitlinden
yapilan bazi geleneksel peynirlerde karakteristik tekstiir ve aroma profili olusturmak icin kullanilmistir

[7]
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 5. pHO|| [[}-2 Rennet 20,000 Vitality Cheese Yogurt Coagulation Plant Papaya
Source 500G2| &L O 2 pH5.8-6.40| A XX 24 F17+0| LEEFHCE

Papaya kaynakli rennet bu daha genis egilimin tropikal bitki proteazlarina dayanan bir uzantisidir. En

onemli fark, papain benzeri proteazlarin genel protein hidrolizi kapasitesinin gli¢lii olmasidir; bu

durum iiriine islev kazandirirken ayn1 zamanda proses kontroliinii de énemli hale getirir [,
Proses degiskenleri: pihti kalitesini neler belirler?

Papaya kaynakl pihtilastiric1 kullanildiginda nihai piht1 kalitesini yalnizca enzim belirlemez. Siitiin
protein orani, kazein/fraksiyon dengesi, yag diizeyi, mineral kompozisyonu, 1s1l islem ge¢misi ve hayvan

besleme-stres kosullarina bagl siit bilesimi bile peynir verimi ve kalite parametrelerinde degiskenlik

yaratabilir [°1,

pH, enzimatik pihtilasmanin en kritik proses degiskenlerinden biridir. Siit ¢ok farkl asitlik diizeylerinde

bulundugunda kazein misel ytizeyi, kalsiyum dengesi ve enzim aktivitesinin pratik sonucu degisir; bu

nedenle ayni pihtilastirici farkl siitlerde farkl pihtilasma siiresi ve pthti dayanim gosterebilir 21,

Sicaklik da benzer sekilde 6nemlidir. Enzimler protein yapih katalizérlerdir; uygun sicaklik araliginda
pithtilasmayi hizlandirabilir, fakat asir1 kosullarda yapilarini kaybedebilir veya istenmeyen proteoliz

davranisi gosterebilirler. Bu nedenle proses sicakligl, hedeflenen pihti yapisi ve siire ile birlikte

degerlendirilir [,
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Karistirma ve mekanik islem pihti olusumu sirasinda dikkatle yonetilmelidir. Enzim siite homojen
dagilmadan pihtilasma baslarsa bazi bolgelerde daha sert, bazi bolgelerde daha zayif pihti olusabilir;

pihti olustuktan sonra gereksiz mekanik siddet ise protein agini kirarak fazla serum ayrilmasina yol

acabilir B1,

tality Cheese Yogurt Coagulation Plant Papaya Source 500G — relative

100 A Optimum 32-38 °C

80 A

thermal denaturafjon

60 -

40 A

Relative activity (%)

20 A

0 T T T T T
20 30 40 50 60

Temperature (°C)

lllustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Papaya kaynakli pihtilastiricinin guiglii yonleri

Papaya kaynakl rennetin ilk gii¢lii yoni bitkisel kokenidir. Hayvansal kaynakl rennet kullanmak
istemeyen markalar i¢in lirtin gelistirme dilinde “plant source” veya “bitkisel kaynakl pihtilastirict”

yaklasimi, formiilasyon stratejisinin 6nemli bir pargasi olabilir .

ikinci giiclii yon, proteolitik etkinin siit pihtis1 olusturma acisindan islevsel olmasidir. Papaya proteazlari

protein yapilari tizerinde belirgin etkiye sahip oldugundan, siit kazein matrisini dontistiirme potansiyeli

tasir; bu da taze peynir ve siit jeli uygulamalarinda degerlendirilebilir [,

Uclincii avantaj, bitkisel koagiilantlarin iiriin farklilastirmasina katki saglamasidir. Cardoon ve thistle

orneklerinde goruldigi gibi, bitkisel rennetler bazi peynirlerde yalnizca teknik pihtilastiric1 degil, ayni

zamanda karakteristik doku ve aroma profilinin parcasi olabilir 1,

Dordiincii nokta, tedarik modelinin pratikligidir. Enzymes.bio iirtinii ¢evrim ici dogrudan satis
modeliyle sunar; sirketin rolii liretim veya laboratuvar hizmeti vermek degil, B2B gida ve endiistriyel

kullanim i¢in enzim tedarik etmektir .
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Sinirlamalar ve dikkat edilmesi gereken teknik riskler

Papaya kaynakli rennetin en 6nemli sinirlamasi, klasik hayvansal kimozin kadar secici

davranmayabilmesidir. Daha genis proteoliz, bazi lirtinlerde olumlu tekstiir degisimi yaratirken bazi

{iriinlerde piht1 kirilganhg), fazla yumusama veya istenmeyen tat gelisimi olusturabilir 1.

Bitkisel rennetlerde kaynak cesitliligi genistir ve her bitki proteazi ayni teknolojik profile sahip degildir.

Bir bitkisel koagiilantin sttii pihtilastirabiliyor olmasi, onun her peynir tipinde yiiksek verim, istenen

elastikiyet ve stabil duyusal profil saglayacagi anlamina gelmez %1,

ity Cheese Yogurt Coagulation Plant Papaya Source 500G — dose-respc¢

100 A

80 A

60 -

40

Relative effect (%)

20 A

Recommended 0.005-0.025% %

0.000 0.005 0.010 0.015 0.020 0.025 0.030 0.035 0.040
Enzyme dose (% %)

Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data

Figure 7. H & A& H2((0.005-0.025%)0f| Al Rennet 20,000 Vitality Cheese Yogurt
Coagulation Plant Papaya Source 500G2| 0| A| & & 2f-HH-E 2.

Peynir verimi de yalnizca pihtilastirici secimine indirgenemez. Siitiin kuru madde, yag, protein ve kazein
icerigi; hayvan fizyolojisi ve stit kalitesiyle birlikte peynir randimanini etkileyen ¢ok degiskenli bir sistem

olusturur 1,

Yogurt ve fermente siit tirtinlerinde ise pihtilastirici proteazin rolu 6zellikle dikkatli tanimlanmaldir.
Starter kiiltiir fermantasyonu, asitlik gelisimi ve polisakkarit tireten kiiltiirler gibi faktorler yogurt

tekstiirtinde belirleyici olabilir; rennet tipi enzimler bu sistemde ancak tasarlanmis bir yardimci rol

tistlenebilir 31,
Enzymes.bio lizerinden iiriin erisimi ve dokiimantasyon
Enzymes.bio, Rennet 20,000 Vitality iiriinlinii papaya kaynakl peynir ve yogurt pihtilasmasi

uygulamalari i¢in listeler. Bu konumlandirma, trtini siit endiistrisindeki bitkisel pihtilastiric1 arayisiyla

iliskilendirir; ancak tirtiniin belirli bir peynir tipinde sabit sonug verecegi seklinde yorumlanmamaldir .
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Sirket bir tUretici veya analiz laboratuvari degildir; tiriinleri tedarik eden ¢evrim ici bir B2B satis kanal
olarak degerlendirilmelidir. Uriin 1 kg birimler halinde dogrudan cevrim ici siparis edilir; siparisle

birlikte CoA ve SDS dokiimantasyonu saglanir.

Enzymes.bio’nun siit enzimleri kategorisi, pthtilasma, laktoz doniisiimii ve siit tirtinlerinde tekstiir
yonetimi gibi farkl islevlere yonelik enzimleri kapsar. Papaya kaynakli rennet bu portfoy icinde siit

proteinlerini koagiile etmeye odaklanan bir tirlin olarak konumlanir .

I Vitality Cheese Yogurt Coagulation Plant Papaya Source 500G — residi
100 A

80 -

~50% at 8 h

/

60

40 A

Residual activity (%)

20 A

0 5 10 15 20 25 30
Incubation time at operating temperature (h)

Illustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.

Figure 8. Rennet 20,000 Vitality Cheese Yogurt Coagulation Plant Papaya Source
500G2| O|A[H & eHEd a8 BOFH, &5 2 =0 A A[ZHO] X| Eof k2t
ZHE 2d 0| ZfAotrt.

Uygulama beklentisini dogru kurmak

Papaya kaynakli Rennet 20,000 Vitality icin en saglikli beklenti, onu hayvansal rennetin bire bir kopyasi
gibi degil, bitkisel proteaz temelli bir siit pihtilastiric1 olarak degerlendirmektir. Bu bakis agisi, hem

{iriiniin bitkisel kaynak avantajimni hem de genis proteoliz olasihgini ayni anda dikkate alr ™1,

Peynir tlireticisi agisindan pratik hedef, “siitiin pithtilasmasi’ndan daha genistir: pihtinin kesilebilirligi,

peynir alti suyunun ayrilma hizi, nihai nem, agiz hissi, tat dengesi ve raf 6mri birlikte diisiiniiliir. Enzim

secimi bu sistemin 6nemli bir parcasidir, fakat tek belirleyicisi degildir 31,

Papaya kaynakli pihtilastiric1 6zellikle taze ve yumusak siit tirtinlerinde, hayvansal olmayan kaynak
arayan formiilasyonlarda ve bitkisel rennet anlatisinin degerli oldugu pazarlarda teknik olarak

anlamhdir. Daha uzun olgunlastirmali veya hassas aroma profili hedefleyen liriinlerde ise proteoliz

davranisi daha dikkatli yorumlanmahdir 21,
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Sonuc olarak bu iiriin, peynir ve siit bazh pihti uygulamalarinda bitkisel kaynakl bir koagiilasyon araci
olarak degerlendirilebilir. En iyi sonug; siit bilesimi, proses kosullari, hedef tekstiir ve iiriin

kategorisinin birlikte ele alindig1 teknik bir yaklasim ile elde edilir .

Rennet 20,000 Vitality Cheese Yogurt Coagulation Plant Papaya Source 500G
trlinini 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 Sertifikasi ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Rennet 20,000 Vitality Cheese Yogurt Coagulation Plant Papaya Source 500G satin alin =

Kaynaklar

Ilk atif sirasina gére numaralandirilmistit. Agik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir Metindeki atif numaralar1 buraya baglanti verir.

1. Shouket, H. A., Ameen, I., Tursunov, O., Kholikova, K., Pirimov, O., Kurbonov, N., Ibragimoy, I., ... et al. (2020). Study on

industrial applications of papain: A succinct review. /OP Conference Series: Earth and Environment, 614.

2. Liburdi, K., Benucci, I., Zeppa, G., & Esti, M. (2014). NATIVE PLANT PROTEASES AS NOVEL COAGULANTS FOR MILK
CLOTTING.

3. Demirci, A., Izmirlioglu, G., & Ercan, D. (2014). Fermentation and EnzymeTechnologies in Food Processing.

4, Alavi, F., & Momen, S. (2020). Aspartic proteases from thistle flowers: Traditional coagulants used in the modern

cheese industry. International Dairy Journal, 107, 104709.

5. Chernenko, O., Chernenko, O., Chernenko, O., Chernenko, O. I., Chernenko, O., Chernenko, A., YepHeHko, O. M., ... et
al. (2021). The influence of cows stresses resistance on cheese yield and quality. Ukrainian Journal of Ecology, 11, 224-
228.

6. Anusha, R., Singh, M., & Bindhu, O. S. (2014). Characterisation of potential milk coagulants from Calotropis gigantea

plant parts and their hydrolytic pattern of bovine casein. European Food Research and Technology, 238, 997-1006.

7. Almeida, C., & Simdes, |. (2018). Cardoon-based rennets for cheese production. Applied Microbiology and
Biotechnology, 102, 4675 - 4686.
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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
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