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Squid Skin Peeling Enzyme fiir effiziente
Tintenfischverarbeitung: enzymatische Hautablosung mit
weniger mechanischer Belastung
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Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processing ist ein enzymatisches
Verarbeitungshilfsmittel, das die Haftung von Tintenfischhaut, Aufenmembran und
anhaftendem Bindegewebe an der Muskeloberflache gezielt schwachen soll. Der praktische
Nutzen liegt nicht im vollstandigen ,Auflosen” der Haut, sondern in einer kontrollierten
Lockerung, damit manuelle oder mechanische Peeling-Schritte gleichmafdiger und mit
geringerer Belastung ablaufen konnen. Enzymes.bio liefert das Produkt online in 1-kg-

Einheiten; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Produktprofil: Verarbeitungshilfsmittel fiir das Peeling von Tintenfischhaut

Das Squid Skin Peeling Enzyme ist fiir Betriebe gedacht, die Tintenfisch industriell oder gewerblich
verarbeiten und bei denen das Entfernen von Haut, Membranresten oder oberflachlichen
Gewebeschichten ein wiederkehrender Arbeitsschritt ist. Enzymes.bio ist dabei als Lieferant zu
verstehen, nicht als Hersteller und nicht als analytisches Labor; das Produkt wird direkt online in 1-kg-
Einheiten angeboten, wobei die produktbegleitenden Dokumente CoA und SDS mit der Bestellung

bereitgestellt werden .

In der Praxis ist ein solches Enzym kein isolierter Ersatz fiir alle bestehenden Arbeitsschritte. Es wird
als Vorbehandlung oder Prozessbaustein eingesetzt: Die Enzymlosung kommt mit der Rohware in
Kontakt, schwacht proteinbasierte Haftstellen an der Oberfldche, und anschliefsend wird die gelockerte
Haut durch Waschen, sanfte Bewegung, Trommeln, mechanisches Abziehen oder manuelle Nacharbeit
entfernt. Die Leistungsfahigkeit hangt deshalb weniger von einem einzelnen Faktor ab als vom
Zusammenspiel aus Rohware, Kontaktfiihrung, Temperatur, pH-Umgebung, Einwirkzeit und

mechanischer Unterstitzung.

Die Anwendung gehort in einen grofderen Trend der Seafood-Verarbeitung: Nebenstrome,
Proteinfraktionen und prozesstechnische Hilfsmittel werden zunehmend nicht mehr nur als Abfall-

oder Kostenfaktor betrachtet, sondern als Teil eines systematischen Rohstoffmanagements.
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Ubersichtsarbeiten zu Seafood-Processing-Waste beschreiben Proteine, Enzyme, Lipide, Pigmente und

mineralische Fraktionen als funktionell nutzbare Bestandteile fiir Lebensmittel- und

Nichtlebensmittelanwendungen [,
Warum Tintenfischhaut technologisch schwierig zu entfernen ist

Tintenfischhaut ist keine lose Folie, die nur mechanisch abgezogen werden muss. Sie ist mit
Membranen, pigmentierten Zellen, Bindegewebsstrukturen und einer empfindlichen Muskeloberflache
verbunden. Morphologische Arbeiten an Tintenfischhaut zeigen, dass die Haut bei Cephalopoden aus
spezialisierten, strukturierten Geweben besteht; je nach Art und Kérperregion kdnnen Pigment-, Licht-

oder Stiitzstrukturen die Oberflichenarchitektur zusitzlich komplex machen 2],

Fiir Verarbeiter zeigt sich diese Komplexitat als schwankende Peeling-Leistung. Kleine Unterschiede bei
Art, Grofde, Frischezustand, Vorlagerung, Auftauprofil oder mechanischer Vorbehandlung kénnen
bestimmen, ob sich die Haut sauber ablost oder ob Membranreste zuriickbleiben. Zu aggressives
Schaben oder Reiben kann essbare Muskelanteile abtragen, die Oberflache aufrauen oder die spatere

Produktoptik beeintrachtigen.

Der wirtschaftliche Kern des Problems ist damit nicht nur Arbeitszeit. Hautentfernung beeinflusst
Ausbeute, Oberflachenqualitat, Liniengeschwindigkeit, Wasserfiihrung und die Trennung von
Nebenstromen. Forschung zu Proteinen und Co-Produkten aus Seafood-Verarbeitungsresten betont,

dass solche Nebenstrome funktionelle Eigenschaften besitzen und durch geeignete Recovery-Prozesse

aufgewertet werden kénnen B,
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Wirkmechanismus: Proteine an Haftstellen kontrolliert schwachen

Proteolytische Spaltung statt mechanischer Gewalt

Die plausibelste Wirklogik eines Squid-Skin-Peeling-Enzyms ist proteolytisch: Das Enzym spaltet
zugangliche Peptidbindungen in Proteinen, die an der Grenzflache zwischen Haut, Membran und
Muskeloberflache zur Haftung beitragen. Dazu zahlen nicht nur einzelne Oberflachenproteine, sondern
auch bindegewebsnahe Strukturen und geldste oder gequollene Proteinfilme, die die Haut wie eine

natiirliche Klebeschicht an der Oberflache halten konnen.

Proteasen wirken nicht wahllos wie ein Losungsmittel. Sie bendtigen Wasser, geeignete
Umgebungsbedingungen und zugangliche Substratstellen. Untersuchungen an proteolytischen

Enzymen zeigen allgemein, dass solche Enzyme biologische Makromolekiile und Hautzellproteine

hydrolysieren konnen; entscheidend sind Enzymtyp, Substratzuginglichkeit und Milieu 1. Auf
Tintenfisch tibertragen heif3t das: Die enzymatische Vorbehandlung soll besonders die Kontaktzonen

angreifen, an denen die Haut spater mechanisch abgeldst wird.

Warum die Haut nicht vollstdndig verdaut werden soll

Das Ziel ist eine partielle, zeitlich begrenzte Lockerung. Wird die Proteolyse zu weit getrieben, kann sie
nicht nur die Haut-Membran-Grenzfliche, sondern auch die essbare Muskeloberflache beeinflussen.

Das kann unerwiinschte Weichheit, Oberflachenrauigkeit oder veranderte Wasserbindung
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verursachen. Ein korrekt gefiihrter Prozess sucht daher den Punkt, an dem die Haftung ausreichend

reduziert ist, die darunterliegende Struktur aber erhalten bleibt.

Diese Unterscheidung ist wichtig, weil viele wissenschaftliche Arbeiten zu Fisch- oder Seafood-
Hydrolysaten bewusst eine starke Hydrolyse anstreben, um Peptide zu gewinnen. Bei der Peeling-
Anwendung ist die Zielsetzung anders: Nicht maximale Peptidfreisetzung, sondern selektive
Schwachung der Haftzone. Arbeiten zu gelatindsen oder hautbasierten Fischprotein-Hydrolysaten

zeigen jedoch, dass proteolytische Prozesse solche Proteinmatrices grundsatzlich in kleinere

Peptidfraktionen tiberfithren kénnen [°,

Von der Enzymreaktion zur leichteren Ablésung

In einer Prozesslinie lasst sich die Wirkung als Kette beschreiben. Zuerst muss die Enzymlosung die
relevanten Haut- und Membranbereiche gleichmafdig benetzen. Danach diffundiert das Enzym in
zugangliche Grenzflachen, spaltet Proteine und verringert die Kohdsion in der Haftschicht. Erst im
ndchsten Schritt zeigt sich der Nutzen: Die gleiche mechanische Bewegung, die zuvor zu Reifden oder

Schaben gefiihrt hatte, kann die Haut nun mit weniger Kraft ablosen.

Diese Kombination aus Biochemie und milder Mechanik ist typisch fiir industrielle Biokatalyse: Das
Enzym tibernimmt eine selektive chemische Vorarbeit, wahrend die Anlage weiterhin Bewegung,
Waschung und Trennung bereitstellt. Reviews zur Biokatalyse beschreiben, dass Enzyme durch
Prozessgestaltung, Tragerkonzepte oder Umgebungsfithrung in ihrer praktischen Leistungsfahigkeit

stark beeinflusst werden; fiir die Tintenfischverarbeitung bedeutet das vor allem, dass die

Enzymwirkung immer in den konkreten Prozess eingebettet werden muss (6],
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Wissenschaftliche Einordnung: Was ist gut belegt, was bleibt anwendungsnah zu
validieren?

Gut belegt: Seafood-Nebenstrome sind proteinreiche, enzymatisch nutzbare Substrate

Die Forschung zu Seafood Processing By-Products zeigt eindeutig, dass Verarbeitungsreste aus
Fischerei und Aquakultur nicht nur Entsorgungsfraktionen sind. Sie enthalten Proteine und andere

funktionelle Komponenten, die durch Extraktion, Hydrolyse oder biotechnologische Prozesse nutzbar

gemacht werden kénnen . Fiir das Peeling-Enzym ist diese Literatur relevant, weil Tintenfischhaut

und Membranreste ebenfalls proteinreiche Oberflichenfraktionen darstellen.

Auch die Herstellung von Proteasen aus Seafood-Nebenprodukten und deren Einsatz zur Biopeptid-
Gewinnung ist wissenschaftlich beschrieben. Eine Arbeit zur Nutzung von Seafood Processing By-
Products fiir die Produktion von Proteasen durch Paenibacillus sp. TKUO52 verbindet die Verwertung

solcher Substrate mit der Herstellung proteolytischer Aktivitit und der anschlief3enden

Peptidpraparation 7). Das ist kein direkter Nachweis fiir industrielle Tintenfischhaut-Entfernung, stiitzt
aber die Grundannahme, dass Proteasen und Seafood-Proteinmatrices technologisch

zusammenpassen.

Tintenfischspezifische Forschung: Nebenstrome werden aktiv untersucht

Tintenfischfraktionen sind in der Forschung wiederholt als verwertbare Rohstoffstrome behandelt

worden. Squid pens, also die chitinhaltigen inneren Stiitzstrukturen, wurden beispielsweise als Substrat

fiir die Produktion bioaktiver Verbindungen durch Paenibacillus sp. untersucht 8l. Auch hydrolysierte

Tintenfisch-Verarbeitungsnebenprodukte wurden als didtetische Erganzung in Fischmehl-freien

Futtermitteln fiir juvenile Black Tiger Shrimp erforscht [°],

Weitere Arbeiten betrachten untergenutzte Tintenfischfraktionen im Kontext strukturierter Fiillstoffe
oder verarbeiteter Tintenfischprodukte. Studien zu strukturellen und rheologischen Eigenschaften von
Squid Mince sowie zu technologischen Parametern fiir Fiillstoffe aus untergenutzten

Tintenfischfraktionen zeigen, dass solche Materialien gezielt technologisch modifiziert werden kénnen

[19] Djese Literatur ist fiir das Peeling relevant, weil sie die Variabilitit und technologische Bedeutung

von Tintenfischgeweben unterstreicht.

Begrenzter: Direkte 6ffentliche Daten zur industriellen Tintenfischhaut-Entfernung

Die direkte, 6ffentlich zugangliche Forschung zu genau diesem Prozess — enzymatische Entfernung
von Tintenfischhaut auf industriellen Linien — ist deutlich diinner als die allgemeine Forschung zu
Proteasen, Seafood-Nebenstromen und Tintenfischfraktionen. Deshalb sollte das Produkt nicht so
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dargestellt werden, als sei jede Prozessleistung unabhangig von Rohware und Anlagenkonfiguration

garantiert. Die wissenschaftliche Basis ist plausibel und proteinchemisch fundiert; die konkrete

Wirkung muss jedoch in der jeweiligen Verarbeitungspraxis gefiihrt und dokumentiert werden.

Diese vorsichtige Einordnung entspricht auch der allgemeinen Literatur zur nachhaltigen Seafood-

Verarbeitung. Reviews betonen, dass Abfallreduktion, Nebenstromverwertung und

Prozessverbesserung realistische Ziele sind, aber immer von lokaler Prozessfiihrung,

Produktanforderungen und Infrastruktur abhangen 11,

Figure 3. 24 HZ& @ FOf 80| 2t 212 =& HEf 2
wh, MA, 7t 2 7| AX MAHE 28 O Rt =

Evidenz- und Praxisbewertung im Uberblick

Aussage zur Anwendung

Tintenfischhaut und Membranen sind
proteinreiche, strukturierte Gewebe
und nicht nur lose Oberflachenfilme.

Proteasen kdnnen zugangliche
Proteinbindungen hydrolysieren und
dadurch Gewebestrukturen

verandern.

Seafood-Nebenstrome lassen sich

enzymatisch oder biotechnologisch zu
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Gut plausibel, unterstiitzt durch
Morphologie von Tintenfischhaut und

Forschung zu Seafood-Proteinfraktionen
[2]

Gut belegt in der allgemeinen Protease-

und Hydrolysatforschung 4]

Gut belegt durch Reviews und Studien

zu Proteasen, Peptiden und Co-

Bedeutung fiir Verarbeiter

Erklart, warum rein mechanisches

Peeling schwanken kann.

Stitzt die biochemische
Grundlage der enzymatischen

Lockerung.

Zeigt, dass Seafood-Matrices

enzymatisch bearbeitbar sind.
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Aussage zur Anwendung Evidenzlage Bedeutung fiir Verarbeiter

funktionellen Fraktionen verarbeiten. Produkten [7]

Unterstitzt die Einordnung von
Tintenfisch-Nebenprodukte sind Moderat bis gut belegt durch Arbeiten g

, Haut und Membranen als
technologisch relevante zu Squid Pens, Hydrolysaten und .
. ) ) 9] prozesstechnisch relevante

Rohstoffstrome. strukturierten Fraktionen | .

Fraktionen.
Ein bestimmter enzymatischer
Peeling-Prozess entfernt in jeder Prozessabhangig, offentlich direkt Muss im eigenen HACCP- und
Anlage Tintenfischhaut gleich begrenzt belegt  Qualitdtskontext validiert werden.

zuverlassig.

Plausibel aus Mechanismus und Realistischer Nutzen, wenn

Enzymatische Vorbehandlung kann . . . N
Analogie zu enzymatischer Biokatalyse ~ Kontaktfiihrung und

mechanische Belastung reduzieren.
[6]  Nachbehandlung passen.

Prozessintegration ohne unndétige Harte

Kontakt: gleichmaRige Benetzung entscheidet

Ein Enzym kann nur dort wirken, wo es die Grenzflache erreicht. Fiir die Tintenfischverarbeitung
bedeutet das, dass gleichmafiiges Benetzen wichtiger ist als punktuelle hohe Konzentrationen.
Hautfalten, anhaftende Schleim- oder Membranschichten und ungleichmaf3ig aufgetaute Ware kdnnen
den Kontakt begrenzen. Eine wassrige Phase mit ausreichender Bewegung hilft, das Enzym an die

relevanten Stellen zu bringen, ohne die Rohware unndétig mechanisch zu belasten.

Dabei sollte der Prozess so ausgelegt sein, dass die Haut gelockert und nicht die Muskeloberflache
angegriffen wird. Diese Trennscharfe ist der eigentliche technologische Vorteil enzymatischer
Verarbeitung: Die biochemische Reaktion beginnt an zuganglichen Proteinstrukturen und kann durch
Zeit, Temperatur, pH-Fihrung, Verdiinnung, Waschen und nachfolgende Prozessschritte begrenzt

werden. Literatur zur Biokatalyse zeigt, dass solche Prozessparameter die praktische Enzymleistung

stark beeinflussen, ohne dass das Enzymprinzip selbst verandert werden muss [°],

Temperatur, pH und Zeit: Prozessfenster statt Maximalwirkung

Proteasen besitzen je nach Typ unterschiedliche Temperatur- und pH-Bereiche, in denen sie
ausreichend aktiv und stabil sind. Zu niedrige Temperaturen verlangsamen Reaktionen; zu hohe

Temperaturen kdnnen Enzymstruktur, Rohwarenqualitit oder mikrobiologische Prozessfiihrung
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beeintrachtigen. Auch der pH-Wert beeinflusst Ladungszustand, Substratquellung und

Enzymkonformation.

Fir die Anwendung heifdt das: Verarbeiter sollten nicht auf maximale Geschwindigkeit optimieren,
sondern auf reproduzierbare Ablosung bei erhaltener Produktqualitat. Kurze, kontrollierte Einwirkung
mit anschlief3ender mechanischer Unterstiitzung ist meist sinnvoller als eine lange Behandlung, die
tiefer in das Muskelgewebe eingreift. Das Prinzip dhnelt anderen Prozessintensivierungsansatzen in

der Lebensmittelverarbeitung, bei denen nicht ein einzelner Parameter maximiert wird, sondern

Energieeintrag, Stofftransport und Produktqualitit gemeinsam betrachtet werden 2,

Mechanische Unterstiitzung bleibt Teil des Systems

Enzymatische Hautablosung ersetzt nicht zwangslaufig Waschen, Trommeln, Rollen, Reiben oder
manuelle Nacharbeit. Sie verschiebt aber die Belastung: Statt dass die Anlage die Haut allein durch
Kraft abziehen muss, wird die Haftung vorher biochemisch geschwacht. Dadurch kann die

nachfolgende Mechanik milder gefahren werden, sofern die Anlage entsprechend eingestellt ist.

Dieser Punkt ist fiir Investitions- und Linienentscheidungen wichtig. Ein Enzymprodukt verbessert
einen schlecht kontrollierten Prozess nicht automatisch. Sein Wert entsteht, wenn Kontakt, Einwirkzeit,
Bewegung und Entfernungsschritt zusammen geplant werden. Seafood-Traceability-Forschung betont,
dass Verarbeitung und Distribution aus vielen Knotenpunkten bestehen; verwundbare oder schlecht

kontrollierte Prozessstellen beeinflussen Qualitit und Nachverfolgbarkeit der gesamten Kette [*3],

Figure 4. Gl 7§ Xt 24 9tI|= @ HO FE, &, AEE, dS HZF HE=Z =
2| 4= U= HEfo| M O 2 LS 92t PGt O = 20| EL|Ct
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Vergleich: manuelles, mechanisches und enzymatisch unterstiitztes Peeling

Ansatz

Manuelles Abziehen

Rein mechanisches

Peeling

Chemisch oder thermisch

unterstitzte Ablosung

Nicht-thermische
Prozessintensivierung, z.
B. hydrodynamische
Kavitation

Enzymatisch

unterstitztes Peeling

Typische Starken

Hohe Flexibilitat bei
variabler Rohware;
Sichtkontrolle direkt am
Produkt

Skalierbar, linienfahig,
reproduzierbar bei

homogener Rohware

Kann Haftung schnell

verandern

Kann Stofftransport und
Extraktion in
Lebensmittelprozessen

intensivieren

Selektive Schwachung
proteinreicher Haftstellen;
potenziell weniger
mechanische Belastung

Nutzen fiir B2B-Verarbeiter

Typische Grenzen

Personalintensiv,
schwankende
Geschwindigkeit,
ergonomische Belastung

Risiko von
Oberflachenschaden,
Produktverlust oder
unvollstandiger Ablésung
bei stark haftender Haut

Kann Produktqualitat,
Wasserfuhrung oder
regulatorische Bewertung

starker beeinflussen

Nicht automatisch selektiv
fir Haut-Muskel-
Grenzflachen;

anlagenspezifisch

Wirkt nur bei passenden
Bedingungen;
Uberbehandlung méglich

Weniger Oberflachenbelastung bei empfindlicher Ware

Geeignete Rolle in der
Tintenfischverarbeitung

Nacharbeit,
Qualitatskorrektur, kleine

oder heterogene Chargen

Standardprozess bei gut

einstellbarer Rohware

Nur dort sinnvoll, wo
Produktanforderungen und

Prozessfiihrung passen

Erganzende Technologie,
eher fur spezielle

Prozessdesigns [12]

Vorbehandlung vor
Waschen, Trommeln,
mechanischem Abzug oder
manueller Nacharbeit

Der wichtigste Nutzen liegt in der Reduktion unnétiger mechanischer Harte. Wenn die Haut bereits

gelockert ist, muss weniger stark geschabt, gezogen oder gerieben werden. Das kann insbesondere bei

Produkten relevant sein, bei denen eine glatte, helle oder méglichst unversehrte Oberflache gewtlinscht

ist, etwa fiir Tubes, Ringe, Filetstiicke oder weiterverarbeitete Convenience-Produkte.

Dieser Nutzen ist nicht als pauschale Qualitdtsgarantie zu verstehen. Er entsteht, wenn die

enzymatische Lockerung ausreichend, aber nicht zu weitgehend ist. Forschung zu Seafood-Co-

Produkten zeigt, dass Proteinfraktionen funktionell empfindlich sind und durch Verarbeitung gezielt
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verandert werden konnen; dieselbe Grundlogik gilt fiir die Balance zwischen Hautablosung und

Muskelschutz [3],

Stabilere Linienfiihrung bei variabler Rohware

Tintenfischrohware ist naturgemaf? variabel. Ein enzymatischer Schritt kann helfen, Schwankungen in
der Haftung abzufedern, weil er die Grenzflache vor der mechanischen Trennung vereinheitlicht.
Dadurch kann die nachfolgende Linie unter Umstdnden mit weniger aggressiven Einstellungen arbeiten

oder weniger manuelle Korrekturen benotigen.

Fiir Betriebe mit wechselnden Chargen ist diese Stabilisierung oft wichtiger als eine maximale
Einzelgeschwindigkeit. Eine Linie, die gleichmaf3ig produziert, weniger Ausschuss erzeugt und weniger
Nacharbeit braucht, kann wirtschaftlich attraktiver sein als ein sehr schneller Prozess mit starken

Qualitatsschwankungen.

Bessere Trennung von Nebenstréomen

Wenn Haut und Membranen sauberer abgetrennt werden, lassen sie sich auch besser als separater
Nebenstrom behandeln. Das kann fiir Betriebe interessant sein, die Nebenprodukte erfassen,
hydrolysieren, trocknen, fermentieren oder anderweitig verwerten mochten. Reviews zur Valorisation

von Seafood-Processing-By-Products beschreiben ein breites Spektrum bioaktiver Zutaten und

funktioneller Komponenten aus solchen Stromen 141,

Die Trennung allein macht aus Tintenfischhaut noch kein hochwertiges Folgeprodukt. Sie schafft aber
eine bessere Ausgangslage. Life-Cycle-Assessment-Studien zu Seafood-Waste-Biorefinery-

Anwendungen zeigen, dass die 6kologische Bewertung stark davon abhangt, wie Nebenstrome

gesammelt, verarbeitet und substitutiv genutzt werden 151,
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Anschluss an nachhaltigere Seafood-Verarbeitung

Enzyme passen gut in Verarbeitungskonzepte, die Chemikalieneinsatz, mechanische Belastung,
Wasserfiihrung und Abfallstréme gemeinsam betrachten. Nachhaltige Seafood-Verarbeitung wird in
der Literatur nicht als einzelner Trick beschrieben, sondern als Kombination aus Abfallreduktion,
effizienter Ressourcennutzung und geringerer Umweltwirkung entlang der Prozesskette [*1],

Ein enzymatischer Peeling-Schritt kann in einem solchen Konzept eine konkrete Funktion tibernehmen:
Er adressiert einen arbeits- und qualitiatsrelevanten Engpass, ohne die Hautentfernung allein {iber
mechanische Intensitit zu erzwingen. Besonders interessant ist das dort, wo Betriebe bereits
Nebenstromverwertung, Wasserrecycling, Linienautomatisierung oder Qualitatsstandardisierung
vorantreiben.

Grenzen, Qualitatsrisiken und betriebliche Verantwortung

Das Squid Skin Peeling Enzyme sollte nicht als universelle Sofortldsung verstanden werden. Enzyme
benotigen Kontaktzeit, geeignete Umgebungsbedingungen und zugangliche Substrate. Rohware mit
starker Austrocknung, ungleichmafdigem Auftauen, beschadigter Oberflache oder variierender

Hautstruktur kann anders reagieren als frische, gleichmafiig vorbereitete Ware.

Das wichtigste Qualititsrisiko ist Uberbehandlung. Wenn die enzymatische Einwirkung zu lange oder zu
intensiv ist, kann die Muskeloberflache weicher werden oder eine unerwinschte Textur entwickeln.

Umgekehrt flihrt eine zu kurze oder schlecht benetzte Behandlung zu unvollstindiger Lockerung,
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sodass die nachfolgende Mechanik weiterhin stark eingreifen muss. Die Prozessfiihrung muss daher

auf das gewiinschte Endprodukt abgestimmt sein.

Ein weiteres Missverstdndnis betrifft Lebensmittelsicherheit. Ein Peeling-Enzym ist kein
Hygieneverfahren und kein Ersatz fiir mikrobiologische Kontrolle, Kiihlkettenfiihrung, Reinigung,

Desinfektion oder HACCP. Arbeiten zu Pathogenkontrolle in Seafood Processing and Storage zeigen,

dass Sicherheitsstrategien eigene technologische und organisatorische Maftnahmen erfordern 16,

Auch regulatorische Fragen bleiben betriebsspezifisch. Enzyme kdnnen je nach Land, Produktkategorie
und Verwendungszweck unterschiedlich bewertet werden, etwa als Verarbeitungshilfsstoff oder als
deklarationsrelevante Zutat. Verarbeiter miissen deshalb ihre geltenden lebensmittelrechtlichen

Anforderungen, internen Qualititsstandards und Kundenspezifikationen beriticksichtigen.

Figure 6. 2/ 452 )22 HEd1
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Beschaffung liber Enzymes.bio

Enzymes.bio stellt das Squid Skin Peeling Enzyme als online bestellbares Produkt in 1-kg-Einheiten
bereit. Das ist fiir Betriebe relevant, die keine langwierige Angebots- oder Grofshandelsabwicklung
bendtigen, sondern ein klar definiertes Gebinde liber den Online-Shop beziehen méchten. CoA und SDS
werden bei der Bestellung mitgeliefert und unterstiitzen die betriebliche Dokumentation, sichere
Handhabung und interne Wareneingangsablaufe .

Wichtig bleibt die Rollenklarung: Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und nicht Priiflabor. Das
bedeutet, dass die praktische Prozessleistung in der jeweiligen Anlage nicht durch eine

Lieferantenaussage ersetzt wird. Verarbeiter sollten das Produkt als technischen Prozessbaustein
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behandeln, der in die eigene Produktions-, Qualitiats- und Hygienelogik integriert wird.
Fazit: sinnvoller Prozessbaustein fiir kontrolliertes Tintenfisch-Peeling

Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processing adressiert ein reales Problem der
Tintenfischverarbeitung: Haut und Membranen haften an proteinreichen, strukturierten Oberflichen
und lassen sich nicht immer gleichméafig durch reine Mechanik entfernen. Die enzymatische
Vorbehandlung soll diese Haftstellen gezielt schwachen, damit nachfolgende Peeling-Schritte mit

weniger Kraft und potenziell besserer Oberflachenkontrolle arbeiten kdnnen.

Die wissenschaftliche Grundlage ist stark genug fiir eine technisch plausible Anwendung, sollte aber
korrekt eingeordnet werden. Proteasen kdnnen Proteinmatrices hydrolysieren, Seafood-Nebenstrome

sind enzymatisch nutzbare Substrate, und Tintenfischfraktionen werden in der Forschung aktiv als

technologische Rohstoffe untersucht [7l. Direkte 6ffentliche Daten zur spezifischen industriellen
Tintenfischhaut-Entfernung sind dagegen begrenzter, sodass die konkrete Leistung vom betrieblichen

Prozess abhéngt.

Fiir B2ZB-Anwender liegt der Wert daher in der kontrollierten Integration: gleichmafdiger
Enzymkontakt, begrenzte Einwirkzeit, passende Temperatur- und pH-Fiihrung, sanfte mechanische
Unterstiitzung und klare Qualitatskontrolle. Unter diesen Bedingungen kann ein enzymatischer Peeling-
Schritt helfen, Arbeitsaufwand, Oberflachenbelastung und Nebenstromverluste zu reduzieren — nicht
als Wundermittel, sondern als praziser biokatalytischer Baustein in einer modernen Seafood-

Verarbeitung.

Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processing online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten [hre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processing kaufen -
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Nummeriert nach Reihenfolge der Erstzitation. Open-Access-Quellen, jeweils zum Veroffentlichungszeitpunkt auf Erreichbarkeit
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