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Suppliers Price Powder Rennet For Cheese ist ein pulverformiges Labenzym-Produkt fiir
die Kaseherstellung, bei dem die technologische Hauptfunktion in der enzymatischen
Gerinnung von Milch liegt. Der entscheidende Wirkmechanismus von Lab beruht auf

Chymosin: Es spaltet Casein so, dass Caseinmicellen aggregieren, ein Kasebruch entsteht und

Molke abgetrennt werden kann [,

Fir B2B-Anwender ist das Produkt vor allem als Prozesshilfsmittel fiir kontrollierte Dicklegung,
Bruchbildung und nachfolgende Molkeabgabe relevant. Enzymes.bio tritt dabei als Lieferant auf; das
Produkt wird online in 1-kg-Einheiten angeboten, und CoA sowie SDS werden bei der Bestellung

mitgeliefert .
Was ist Powder Rennet For Cheese?

»,Powder Rennet For Cheese“ bezeichnet ein pulverférmiges Lab- bzw. Rennet-Produkt fiir
milchwirtschaftliche Anwendungen, insbesondere fiir die Herstellung von Kdse und verwandten
Caseinprodukten. Die Produktseite von Enzymes.bio beschreibt das Produkt als Rennet-Pulver fiir die
Kdseproduktion und fiir Anwendungen, bei denen eine reproduzierbare Gerinnung von Milch bendotigt
wird .

Technologisch gehort Rennet zur Gruppe der Labenzyme. In der Kdsetechnologie ist Chymosin — auch

Rennin genannt — der klassische Hauptwirkstoff von Lab; seine Funktion besteht darin, Milcheiweif3

gezielt zu spalten und dadurch die Gerinnung einzuleiten [I. Der Begriff ,Rennin“ wird in diesem
Zusammenhang lebensmitteltechnologisch verwendet und sollte nicht mit ,Renin“ aus der

Humanphysiologie verwechselt werden.

Das Produkt ist kein fertiges Lebensmittel, sondern ein Enzympraparat fiir industrielle und
lebensmitteltechnologische Prozesse. Enzymes.bio ist hierbei Lieferant, nicht Hersteller und nicht

Priiflabor; chargenbezogene Dokumente wie Analysezertifikat und Sicherheitsdatenblatt werden im
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Rahmen der Bestellung bereitgestellt.
Warum Labenzym in der Kaseherstellung so zentral ist

Milch ist vor der Dicklegung ein stabiles kolloidales System: Fetttropfchen, Proteine, Mineralstoffe und
Wasser liegen so verteilt vor, dass sich ohne gezielte Prozessfiihrung kein schneidbarer Bruch bildet.

Fiir Kdse muss diese Stabilitdt kontrolliert aufgehoben werden, damit die Proteinphase ein Gel bildet

und die wissrige Phase als Molke austreten kann 1,

Der industrielle Nutzen von Chymosin-Lab liegt daher nicht einfach darin, Milch , fest“ zu machen.
Entscheidend ist die kontrollierte Umwandlung von fliissiger Milch in einen bearbeitbaren Kasebruch:

Erst wenn das Gel ausreichend strukturiert ist, konnen Schneiden, Rithren, Erwiarmen, Abziehen der

Molke, Formen, Pressen, Salzen und Reifung verlasslich gesteuert werden 1,

Figure 1. TSI 2 7HN| 2 D| A S 24Ho 2 SoHgelo) M= ST A HE
AIE 9 = A S22M X =HE GG S AlFetot.

Bei vielen Kasetypen ist Labgerinnung der Startpunkt fiir die spatere Produktidentitit. Ein
Hartkdseprozess benotigt beispielsweise einen Bruch, der mechanische Bearbeitung und starkere
Entwdsserung zuladsst; ein Weichkaseprozess verlangt haufig eine andere Balance aus Gelbildung,

Feuchtegehalt und Molkeabgabe. Die gleiche enzymatische Grundreaktion kann also je nach Rezeptur

und Prozessfithrung zu sehr unterschiedlichen Zielstrukturen fithren [,
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Der konkrete Mechanismus: Wie Chymosin Casein destabilisiert

Der wichtigste Angriffspunkt von Chymosin ist k-Casein, ein Bestandteil der Caseinmicellen. Diese
Micellen bleiben in Milch stabil verteilt, weil ihre aufdere Schicht Aggregation verhindert; Chymosin

schneidet an dieser Schutzkomponente und nimmt den Micellen dadurch einen wesentlichen Teil ihrer

kolloidalen Stabilitat [,

Nach dieser enzymatischen Spaltung kénnen Caseinmicellen miteinander wechselwirken und ein
dreidimensionales Netzwerk aufbauen. Dieses Netzwerk bindet Fett und Wasser teilweise ein, wahrend

sich ein wissriger Anteil als Molke abtrennt. Genau dieser Ubergang von stabiler Dispersion zu

Protein-Gel ist die technologische Kernleistung von Lab in der Kiseherstellung 1.

In der Praxis lduft dieser Vorgang nicht isoliert ab. Temperatur, pH-Entwicklung, Calciumgleichgewicht,
Eiweifdgehalt, Fettstandardisierung, Warmebehandlung und Starterkulturfithrung beeinflussen, wie
schnell die Gelbildung einsetzt und wie fest der entstehende Bruch wird. Das Enzym liefert den

biochemischen Ausldser; die Prozessumgebung bestimmt, wie dieser Ausldéser in eine gewlinschte

Textur tibersetzt wird [,
Von der Milch zum Bruch: Prozesslogik ohne Laborjargon

Ein typischer Kidseprozess beginnt mit vorbereiteter Milch. Je nach Produkt kann diese standardisiert,
warmebehandelt, mit Kultur versetzt und auf eine definierte Gerinnungssituation eingestellt sein. Das

Labenzym wird anschliefend so eingemischt, dass es sich homogen verteilt und die Caseinspaltung

nicht nur lokal, sondern im gesamten Kessel oder Prozessvolumen gleichmifig einsetzt [,

Nach der Zugabe folgt eine Ruhephase, in der sich die Caseinmicellen zunehmend vernetzen. Fiir
Bedienpersonal ist dabei weniger die einzelne Molekiilreaktion sichtbar als der makroskopische Effekt:

Die Milch verliert ihre Flief3fahigkeit, die Oberflache wird gelartig, und der Bruch kann bei

ausreichender Festigkeit geschnitten werden 1,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 3 of 15



/_\) Dl AR
jt: & KL. ..9' > ° T e o2
sl MRS\ e 7 o }m\
%}; .\E: N :!A,;.::‘xh.l o\ o »\3&5 o/ EJ;JJ
r- ? a8 o, s
? e ‘ i e Q\:; /;/,ow
— -5 .:: % :.‘/“ A & “’/ N\ 0O
O e 5; -fw e U /1 &gﬁ‘y;{w
\idgs ¢ - Frspen %, Pt
b ¢ => A
i SIS 3 = ) O
% §Qg g29ed, % — 1
e P ey i
I TAEES G % e Trpeel
.y o0t ° 2
P & .
Tl N S

.L

Figure 2. 0|2 HEHO| 54X HEIO] LOH 5|, Z&0| Oj7iot= S 2

§0| O]0f ZILt.

Das Schneiden des Bruchs vergrofiert die Oberflache und ermdglicht Molkeabgabe. Anschlief3ende
Prozessschritte — etwa vorsichtiges Rithren, Erwarmen oder Abziehen der Molke — beeinflussen, wie

viel Feuchte im Kase verbleibt. Die enzymatische Reaktion ist damit der erste Baustein einer Kette

mechanischer, thermischer und mikrobiologischer Schritte [,
Produktform Pulver: Was sie im Betrieb praktisch bedeutet

Ein pulverférmiges Rennet-Produkt ist im B2B-Umfeld vor allem aus Handhabungs- und
Lagerperspektive relevant. Pulver lassen sich in bestehenden Trockenstoff- und Enzymprozessen oft
gut einordnen, sofern die betriebsinternen Vorgaben fiir Lagerung, Dosierung, Arbeitsschutz und
Dokumentation eingehalten werden. Enzymes.bio bietet das Produkt als Pulver in 1-kg-Einheiten tiber

die Produktseite an .

Die Produktform ersetzt jedoch nicht die prozessspezifische Einstellung. Ein Kasebetrieb muss die
Enzymzugabe immer in seine eigene Rezeptur, Milchqualitat, Zieltextur und Anlagenfiihrung
integrieren. Dass ein Labenzym grundsatzlich Casein spaltet, ist gut belegt; die konkrete

Prozessantwort hangt aber vom Zusammenspiel aus Rohstoff, Temperaturfiihrung, Sduerung und

Bruchbearbeitung ab 1,

Fir Anwender ist aufderdem wichtig, das Produkt nicht als universellen Texturgarant zu betrachten. Es
unterstitzt die Gerinnung, aber es korrigiert nicht automatisch Schwankungen in
Milchzusammensetzung, Calciumverfiigbarkeit, Kulturaktivitit oder Warmebehandlung. Gerade in
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industriellen Linien entsteht Prozessstabilitat aus der Kombination eines geeigneten Enzyms mit

stabilen Rohstoff- und Prozessparametern 1.

Vergleich: Tierisches Lab, mikrobielles Lab und fermentativ erzeugtes Chymosin

Die Begriffe ,Lab“ ,Rennet ,Chymosin® ,

«

mikrobielles Lab“ und ,fermentativ hergestelltes Chymosin®“

werden in der Praxis teilweise unscharf verwendet. Fiir technische Entscheidungen ist die

Unterscheidung wichtig, weil Herkunft, Enzymprofil, Begleitproteasen und Kennzeichnungsfragen

unterschiedlich sein konnen ],

Kategorie

Traditionelles
tierisches Lab

Mikrobielles Lab

Fermentativ
erzeugtes
Chymosin

Powder Rennet
For Cheese von

Enzymes.bio

Technologischer Kern

Chymosin aus
Kalbermagen, haufig mit

weiteren Enzymanteilen

Gerinnungsenzyme aus

Mikroorganismen

Chymosin wird mithilfe
von Mikroorganismen

hergestellt

Pulverférmiges
Lab-/Rennet-Produkt fir
Milchgerinnung

Typische Einordnung
in der
Kasetechnologie

Historische
Standardquelle fir
Kaselab

Alternative zu

tierischem Lab

Industriell verbreitete

Chymosinquelle

B2B-Produkt fur Kase-
und

Milchverarbeitung

Praktische Bedeutung

Bewahrte Funktion, aber begrenzte

Rohstoffbasis und nicht fur alle

Produktkonzepte passend 1]

Kann fiir vegetarische oder nicht-
tierische Labkonzepte relevant sein;

Enzymprofil kann je nach Quelle

variieren 1]

Ziel ist ein chymosinahnliches Wirkprofil;
regulatorische und

kennzeichnungsbezogene Bewertung

hangt vom Markt ab [1]

Online in 1-kg-Einheiten erhaltlich;
Enzymes.bio liefert das Produkt, CoA und
SDS werden bei Bestellung mitgeliefert

Tierisches Lab war lange die klassische Quelle, doch der weltweite Kdsebedarf und unterschiedliche

Anforderungen an Herkunft und Produktkonzepte haben alternative Labquellen gestarkt. Mikrobielle

und fermentativ erzeugte Varianten wurden entwickelt, um die Versorgung mit funktionellen

Gerinnungsenzymen fiir Kiseprozesse breiter abzusichern [,
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Bei fermentativ erzeugtem Chymosin wird das Enzym nicht durch Entnahme aus Kdlbermagen
gewonnen, sondern in kontrollierten mikrobiellen Produktionssystemen gebildet. Die transGEN-
Datenbank beschreibt Chymosin als ein Enzym, das auch mithilfe gentechnisch veranderter

Mikroorganismen hergestellt werden kann; entscheidend fiir Anwender ist, dass die regulatorische

Bewertung und die Kennzeichnung des Endprodukts marktabhangig zu priifen sind [,

Anwendungen in der Milchverarbeitung

Hartkase

Bei Hartkése ist die Labgerinnung der Ausgangspunkt fiir eine stark strukturierte Bruchbearbeitung.
Der Bruch muss so fest werden, dass er geschnitten, bewegt, erwdrmt und spater gepresst werden
kann, ohne unkontrolliert zu zerfallen oder zu viel Feinbruch zu bilden. Chymosin schafft dafiir die

proteinchemische Grundlage, indem es die Caseinmicellen zur Gelbildung befahigt [],

Der spatere Wassergehalt von Hartkise wird nicht allein durch das Enzym bestimmt. Entscheidend
sind unter anderem Schnittgréf3e, Riihrintensitit, Temperaturprofil, Sduerung und Pressung. Rennet ist

also der Ausloser der Gelbildung, wahrend die Entwdsserung und Texturentwicklung durch den

Gesamtprozess gesteuert werden 1.
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Weichkase

Bei Weichkase ist haufig ein empfindlicheres Gleichgewicht zwischen Bruchfestigkeit und

Feuchtebindung erwiinscht. Das Gel soll stabil genug sein, um Molke abzugeben und geformt zu

werden, zugleich aber nicht so stark entwassert werden wie bei vielen Hartkdsen. Labenzym tragt hier

zur initialen Struktur bei; die spatere Konsistenz wird stark durch Sauerung, Salz, Oberflachenflora und

Reifung beeinflusst 11,

Fiir industrielle Weichkiseprozesse ist eine gleichmafiige Gerinnung besonders wichtig, weil lokale

Unterschiede im Gel spater zu ungleichmafiiger Molkeabgabe, Texturstreuung oder Formproblemen

fihren konnen. Die enzymatische Reaktion muss daher mit der Mischtechnik und der Kessel- oder

Linienfiihrung zusammenpassen 1,

Mozzarella und Pasta-filata-Produkte

Mozzarella und andere Pasta-filata-Produkte benotigen zunachst ebenfalls eine kontrollierte

Gerinnung. Das Lab schafft die Caseinmatrix, die spater durch Sduerung, Warme und mechanisches

Strecken in die typische faserige, elastische Struktur tberfiihrt wird. Chymosin wird in der

Kisetechnologie ausdriicklich auch mit Mozzarella-Anwendungen verbunden 1,

1
85
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In diesen Prozessen ist die Gerinnung nur eine Vorstufe der finalen Funktionalitat. Schmelzverhalten,

Dehnbarkeit, Elastizitit und Feuchteverteilung hangen zusatzlich von pH-Verlauf, Calciumverfiigbarkeit,

Bruchbehandlung und thermomechanischer Bearbeitung ab. Ein geeignetes Labenzym unterstiitzt den
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Startpunkt, ersetzt aber nicht die Steuerung dieser Folgeschritte 1,

Quark- und Frischkdaseanwendungen

Quark- und Frischkiseprozesse konnen starker sauregetrieben sein als klassische Labkadse. Dennoch
kann Lab je nach Rezeptur eingesetzt werden, um Gelstruktur, Abtropfverhalten und Mundgefiihl zu

beeinflussen. Die transGEN-Datenbank nennt Chymosin auch im Zusammenhang mit Speisequark, was

zeigt, dass der Einsatz nicht auf gereifte Schnitt- und Hartkise beschrankt ist [,

Der Unterschied liegt im Mechanismusmix: Sduregerinnung reduziert die elektrische Abstof3ung der
Caseinmicellen durch pH-Absenkung, wahrend Labgerinnung die Stabilisierungsschicht enzymatisch

verandert. Viele Frischkise- und Quarkprozesse nutzen je nach Zielprodukt eine Kombination beider

Prinzipien 11,
Caseinbasierte Zwischenprodukte

Neben Kase kann enzymatische Gerinnung auch fiir Casein- und Proteinfraktionen relevant sein. In
solchen Anwendungen steht nicht unbedingt ein gereiftes Endprodukt im Vordergrund, sondern die
gezielte Abtrennung oder Strukturierung der Caseinphase. Enzymes.bio ordnet das Produkt fiir
milchwirtschaftliche Anwendungen ein, bei denen die Gerinnung von Milchproteinen technologisch

genutzt wird .

Die zentrale Logik bleibt gleich: Chymosin verdndert die Caseinmicellen so, dass eine aggregierte

Proteinphase entstehen kann. Ob daraus Kase, ein Frischprodukt oder ein Zwischenprodukt wird,

entscheidet die nachgelagerte Prozessfiihrung 1.
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Einflussfaktoren auf die Gerinnung

Milchzusammensetzung

Der Eiweif3gehalt, das Verhaltnis von Casein zu Molkenprotein, der Fettgehalt und der
Mineralstoffstatus beeinflussen die Bruchbildung deutlich. Eine Milch mit hoher Caseinverfiigbarkeit
bildet unter gleichen Bedingungen typischerweise ein anderes Gel als eine Milch mit niedrigerem

Caseinanteil oder stark veranderter Mineralbalance. Chymosin wirkt am Casein; deshalb ist die

Beschaffenheit dieser Proteinfraktion fiir die Prozessantwort zentral [,

Warmebehandlung kann ebenfalls eine Rolle spielen. Stark erhitzte Milch verhalt sich bei
enzymatischer Gerinnung anders als weniger intensiv behandelte Milch, weil Proteininteraktionen und
Calciumverteilung verdndert sein konnen. Das ist einer der Griinde, warum Labor- oder
Kleinmafdstabserfahrungen nicht ohne Weiteres auf jede Produktionslinie tibertragen werden kdnnen
[1]

pH-Wert und Sauerung

Der pH-Wert beeinflusst sowohl die Enzymreaktion als auch die Aggregation der Caseinmicellen. In
vielen Kaseprozessen lauft die Labgerinnung parallel zu einer beginnenden oder fortschreitenden

Sauerung durch Starterkulturen. Die Sduerung reduziert elektrostatische Stabilisierung und verdandert
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den Calciumhaushalt; dadurch kann sich die Gelbildung beschleunigen oder die Bruchstruktur

verandern [,

Zu wenig Sduerung kann zu schwéacherer Bruchbildung oder langsameren Prozessverldufen beitragen,
wahrend zu starke oder zu schnelle Sduerung andere Textur- und Molkeabgabeprobleme auslésen

kann. Deshalb wird Labwirkung in der Praxis immer im Kontext der Kulturfiihrung betrachtet, nicht als

isolierter Parameter [,

Temperatur

Temperatur beeinflusst Enzymkinetik, Proteinbeweglichkeit und Gelaufbau. Unterhalb geeigneter
Prozessbereiche lauft die Gerinnung langsamer; bei ungeeigneter Hitze konnen Enzymstabilitat und

Milchproteinstruktur beeintrachtigt werden. Fiir Kdseprozesse ist daher nicht nur die Labzugabe

selbst, sondern auch die Temperaturfiihrung vor, wihrend und nach der Dicklegung relevant 1.

Die Zieltemperatur unterscheidet sich nach Kasetyp und Prozess. Ein universeller Temperaturwert
ware technisch irrefithrend, weil Rohstoff, Anlagengeometrie, Kulturaktivitit und gewiinschte

Bruchfestigkeit zusammenwirken. Entscheidend ist, dass die enzymatische Caseinspaltung unter

Bedingungen stattfindet, die zur angestrebten Gelstruktur passen [,

Figure6. HILIC 2 ST &l HEE=
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Calciumgleichgewicht

Calcium unterstiitzt die Vernetzung der Caseinmicellen nach der enzymatischen Spaltung. Wenn der
Calciumhaushalt durch Rohmilchvariation, Warmebehandlung oder Rezeptur verschoben ist, kann sich

die Gerinnungsfahigkeit verandern. Deshalb reagieren verschiedene Milchchargen selbst bei gleicher

Enzymzugabe nicht immer identisch [,

Fir industrielle Linien ist dieser Punkt besonders relevant, weil eine scheinbar kleine
Rohstoffinderung Auswirkungen auf Bruchfestigkeit, Schnittzeitpunkt und Molkeabgabe haben kann.

Das Enzym liefert die Spaltung; die Mineralphase beeinflusst, wie effizient daraus ein stabiles Netzwerk

entsteht [,
Qualitdat, Dokumentation und Verantwortlichkeiten

Enzymes.bio ist bei Suppliers Price Powder Rennet For Cheese Lieferant und nicht Hersteller,
Entwicklungs- oder Priiflabor. Diese Rollenabgrenzung ist wichtig: Das technische Verstandnis der
Enzymfunktion ersetzt keine interne Freigabe, keine lebensmittelrechtliche Bewertung des

Endprodukts und keine chargenbezogene Qualitdtssicherung beim Anwender .

CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert. Damit stehen die tiblichen chargen- und
sicherheitsbezogenen Dokumente fiir interne Wareneingangs-, Arbeitsschutz- und Qualitidtsprozesse
zur Verfiigung, ohne dass dieses Dokument selbst Spezifikationen, Aktivititswerte oder Priifmethoden
auffiihrt.

Bewusst nicht behandelt werden konkrete Aktivitdtseinheiten, analytische Methoden, Laborreagenzien
oder Definitionen von Enzymaktivitat. Fiir ein Lieferantendokument ware eine solche Detailtiefe ohne
direkten Hersteller- und Laborbezug nicht angemessen; zudem hangt die prozesstechnische Wirkung
nicht allein von einem isolierten Zahlenwert ab, sondern von der gesamten Milch- und Prozessmatrix
[1]

Regulatorische und kennzeichnungsbezogene Einordnung
Lebensmittelenzyme werden regulatorisch anders betrachtet als klassische Zutaten, weil sie haufig eine

technologische Funktion im Herstellungsprozess erfiillen. Chymosin ist ein besonders prominentes

Beispiel, da seine Funktion — die gezielte Caseinspaltung zur Gerinnung — fiir viele Kisearten

unmittelbar prozesspragend ist 1.
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Ob und wie ein Enzym, seine Herkunft oder ein mit seiner Hilfe hergestelltes Lebensmittel
gekennzeichnet werden muss, hangt vom jeweiligen Rechtsraum, vom Enzymtyp, von der
Produktionsweise und vom Endprodukt ab. Die transGEN-Datenbank weist darauf hin, dass bei
Chymosin und Labenzymen Herkunft und Herstellungsweise kennzeichnungsrelevante Fragen

bertihren kénnen, insbesondere wenn mikrobielle oder gentechnisch unterstiitzte

Herstellungsverfahren eingesetzt werden [,

Fir B2B-Anwender bedeutet das: Die technische Eignung eines Labenzyms und die rechtliche
Einordnung des damit hergestellten Lebensmittels sind zwei getrennte Priifebenen. Das Enzym kann

technologisch passend sein, wihrend Kennzeichnung, Spezifikationseinbindung und Marktfreigabe im

jeweiligen betrieblichen und rechtlichen Kontext bewertet werden miissen [,

Einordnung der Evidenz: Was sicher belegt ist — und was anwendungsabhangig
bleibt

Sehr gut belegt ist die Grundfunktion von Chymosin als Labenzym: Es spaltet Casein, destabilisiert

Caseinmicellen und 16st dadurch die Milchgerinnung aus. Diese Reaktion ist der zentrale biochemische

Schritt, durch den aus Milch ein Kisebruch entstehen kann .

Ebenfalls gut belegt ist, dass Labenzyme in der Herstellung zahlreicher Kisearten eine Schliisselrolle
spielen. Hartkase, Weichkase, Mozzarella und Quark-ahnliche Produkte beruhen je nach Technologie

auf der kontrollierten Kombination aus enzymatischer Gerinnung, Sduerung und nachfolgender

Bruchbearbeitung .
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Anwendungsabhangig bleiben dagegen konkrete Prozesszeiten, Bruchfestigkeiten, Ausbeuten und
sensorische Ergebnisse. Diese Grofden werden nicht allein durch das Labenzym bestimmt, sondern
durch Milchqualitdt, Rezeptur, Kulturfiihrung, Temperaturprofil, Calciumstatus, mechanische

Bearbeitung und Anlagenlayout. Ein Lieferantendokument kann diesen Zusammenhang erkldren, aber

keine universelle Prozessleistung fiir jede Anlage zusichern [,

Praktische Bedeutung fiir industrielle Anwender

Fiir Kdsebetriebe und milchverarbeitende Unternehmen ist Powder Rennet For Cheese vor allem dann
relevant, wenn eine gezielte enzymatische Dicklegung bendétigt wird. Das Produkt ist auf der
Enzymes.bio-Produktseite als Rennet-Pulver fiir die Kaseherstellung positioniert und wird in 1-kg-

Einheiten online angeboten .

Figure 8. =31} 8l 3 Y2 S F7F HA 2LUA M U A2 BS= S
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Die wichtigste technische Erwartung ist nicht ,mehr Enzym gleich besserer Kase“, sondern eine
reproduzierbare Einbindung in einen stabilen Prozess. Die enzymatische Spaltung muss zum pH-

Verlauf, zur Milchvorbehandlung und zur geplanten Bruchbearbeitung passen; nur dann entsteht aus

der biochemischen Reaktion ein kontrollierbares Produktionsfenster [,

Aus betrieblicher Sicht ist das Produkt daher ein Baustein in der Prozesskette. Es unterstiitzt die
Gerinnung und damit die Grundlage fiir Bruchbildung und Molkeabtrennung, wahrend die endgiiltige

Qualitat des Kdseprodukts aus dem Zusammenspiel von Rohstoff, Enzym, Kultur, Technologie und

Reifung entsteht 11,
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Zusammenfassung

Suppliers Price Powder Rennet For Cheese ist ein pulverférmiges Lab-/Rennet-Produkt fiir B2B-
Anwendungen in der Milchverarbeitung. Seine Hauptanwendung liegt in der Kaseherstellung, wo

Chymosin Casein spaltet, Caseinmicellen destabilisiert und so die Bildung von Kasebruch sowie die

Abtrennung von Molke erméglicht 11,

Enzymes.bio liefert das Produkt online in 1-kg-Einheiten; CoA und SDS werden bei der Bestellung
mitgeliefert. Das Unternehmen ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor, weshalb dieses
Dokument die technische Funktion und Anwendungseinordnung beschreibt, aber keine

chargenspezifischen Aktivititswerte, Priifmethoden oder Herstelleraussagen ersetzt .

Fiir industrielle Anwender ist der entscheidende Punkt: Labenzym ist kein isolierter ,Festmacher®,
sondern der biochemische Ausloser eines komplexen Kdseprozesses. Die beste technische Nutzung
entsteht, wenn die spezifische Caseinspaltung durch Chymosin mit kontrollierter Milchqualitat,

passender Sduerung, geeigneter Temperaturfiihrung und definierter Bruchbearbeitung kombiniert

wird 1,

Suppliers Price Powder Rennet For Cheese 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.

Suppliers Price Powder Rennet For Cheese kaufen -

Referenzen

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

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. 2000.Labferment Chymosin. Transgen.
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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+ universitdre Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

© 2026 Enzymes.bio - Enzymlieferant fiir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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