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Squid Skin Peeling Enzyme do enzymatycznego usuwania
skory kalmaréw w przetworstwie

Zespot badawczy Enzymes.bio - Wellington, Nowa Zelandia - June 19, 2026

Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processing to procesowy preparat
enzymatyczny przeznaczony do wspomagania oddzielania skory, bton powierzchniowych i
warstw pigmentowych od miesniowej czesci kalmara. W praktyce jego rola polega na
kontrolowanym ostabieniu biatkowych potaczen miedzy skéra a ptaszczem, dzieki czemu
obieranie moze wymaga¢ mniej recznej sity, mniej intensywnego skrobania i mniej korekt
wizualnych. Produkt jest oferowany przez Enzymes.bio jako dostawce online w jednostkach

1 kg; CoA i SDS sg dostarczane wraz z zamdwieniem .

Czym jest Squid Skin Peeling Enzyme w obrobce kalmaréow?

Squid Skin Peeling Enzyme jest narzedziem technologicznym dla przetwdrstwa owocéw morza, a nie
sktadnikiem majacym ksztattowa¢ smak gotowej zywnoSci. Jego zadaniem jest wspieranie etapu
przygotowania surowca: utatwienie zdejmowania skory i cienkich bton z kalmaréw przed mrozeniem,
krojeniem, panierowaniem, pakowaniem lub dalsza obrébka kulinarna. Preparat wpisuje sie w szersza

kategorie preparatow enzymatycznych, czyli produktow zawierajgcych enzymy stosowane do

wywotania okre$lonego efektu technologicznego w procesie produkcyjnym [,

W przypadku kalmaréw najwazniejszy jest kontakt enzymu z powierzchnig surowca. Skora, btony i
warstwy pigmentowe nie s3 jedynie luzng ostong; sa powigzane z powierzchnig mieSniowa przez
struktury zawierajgce biatka oraz elementy tkanki tgcznej. Enzymatyczne wspomaganie peelingu ma
wiec sens wtedy, gdy proces nie polega na ,zmyciu” skoéry, lecz na ostabieniu biologicznych punktow
przyczepu, tak aby kolejne ptukanie, tagodne mieszanie lub delikatna obrébka mechaniczna tatwiej

oddzielaly warstwe powierzchniowa.

Z perspektywy B2B warto podkresli¢ granice deklaracji. Enzymes.bio jest dostawcg produktu, a nie
producentem enzymu ani laboratorium prowadzacym badania nad konkretnymi partiami kalmaréw.
Produkt jest dostepny do bezposredniego zakupu online w opakowaniu 1 kg; dokumenty CoA oraz SDS
sg dostarczane wraz z zamdéwieniem, co wspiera wtgczenie preparatu do wewnetrznej dokumentacji

jakosciowej i BHP po stronie uzytkownika .
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Dlaczego skdra kalmara jest trudna do usuniecia?

Przetwarzanie kalmardw rdzni sie od obrébki wielu ryb tym, ze jadalna cze$¢ ptaszcza jest delikatna, a
warstwy powierzchniowe moga by¢ cienkie, $liskie, pigmentowane i nier6wnomiernie zwigzane z
mie$niem. W praktyce zaktadowej oznacza to, Ze ten sam sposdb skrobania lub ptukania moze dawac
rozny efekt w zaleznosci od gatunku, rozmiaru, $wiezosci, historii mrozenia i stopnia rozmrozenia
surowca. Jedna partia moze obierac sie stosunkowo tatwo, a kolejna wymaga¢ wiekszej liczby

poprawek recznych.

Problemem nie jest wytacznie czas pracy. Intensywne reczne obieranie moze powodowac¢ ubytki,
poszarpanie powierzchni, nier6wny kolor oraz utrate czesci jadalnej tkanki wraz ze skorg. Z kolei zbyt
tagodne podejscie pozostawia fragmenty skory lub plamy pigmentowe, ktére obnizajg atrakcyjnos$¢
wizualng ptaszczy, pierscieni lub paskéw kalmara. Dlatego etap zdejmowania skory jest czesto

kompromisem miedzy wydajnoScig, wygladem, teksturg i pracochtonnoscia.

Preparat enzymatyczny ma pomdc wtasnie w tym miejscu procesu: zmniejszy¢ zalezno$¢ od czystej sity
mechanicznej. W technologii zywno$ci enzymy sa wykorzystywane dlatego, ze mogg przyspieszac lub
ukierunkowywac¢ wybrane reakcje, poprawia¢ wykorzystanie surowcow i wspiera¢ powtarzalnos$¢
proceséw, o ile sg uzywane w kontrolowanych warunkach ), W obrébce kalmaréw oznacza to bardziej
przewidywalne rozluzZnianie warstw powierzchniowych, a nie zastgpienie catej kontroli jakosci jednym

dodatkiem procesowym.
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Mechanizm dziatania: kontrolowane ostabienie , biologicznego kleju”

Enzymy sa biokatalizatorami: przyspieszajg okreslone reakcje chemiczne, dziatajac na wybrane
substraty. W ujeciu technologicznym wazne jest to, Ze enzym nie dziata jak narzedzie mechaniczne,
ktore odrywa cate fragmenty tkanki, lecz jak czynnik rozpoznajacy podatne wigzania chemiczne w
strukturach biologicznych. Podstawowa zasada dziatania enzyméw — swoisto$¢ wobec okreslonego
typu reakgcji lub substratu — jest jednym z kluczowych powodéw ich wykorzystania w procesach

przemystowych [3],

W peelingu skéry kalmarow najistotniejsze sg enzymy o charakterze proteolitycznym, czyli zdolne do
rozktadu biatek. Potaczenia miedzy skoéra, btonami i powierzchnia mieSniowa zawierajg struktury
biatkowe, dlatego proteoliza moze ostabia¢ miejsca przyczepu. Efekt technologiczny nie polega na
catkowitym rozktadzie skéry ani miesa, lecz na takim naruszeniu warstw granicznych, aby skéra tatwiej

odchodzita podczas dalszego ptukania lub tagodnego tarcia.

Dobrym poréwnaniem jest rozluznianie kleju, a nie ciecie nozem. Jezeli ,klej” biologiczny zostanie

ostabiony, ta sama energia mechaniczna daje wiekszy efekt oddzielania skory. Jezeli jednak proces trwa
zbyt dtugo lub warunki sg nieodpowiednie, proteoliza moze wyj$¢ poza pozadany obszar i nadmiernie
zmiekczy¢ powierzchnie miesa. To dlatego enzymatyczne obieranie kalmar6w powinno by¢ traktowane

jako kontrolowany etap technologiczny, a nie jako dziatanie ,im wiecej, tym lepiej".
Miejsce proteaz w technologii zywnosci

Proteazy naleza do najbardziej praktycznych grup enzymoéw stosowanych w r6znych sektorach
Zywno$ci, poniewaz biatka sg podstawowym sktadnikiem wielu surowcéw roslinnych i zwierzecych. W
przemysle spozywczym enzymy pochodzenia mikrobiologicznego sg opisywane jako narzedzia

wykorzystywane m.in. do modyfikowania sktadnikow, poprawy przebiegu procesdw i uzyskiwania

pozadanych whasciwoéci produktéw 2. W obrébce kalmaréw analogiczna logika dotyczy nie tyle

zmiany produktu finalnego, ile utatwienia przygotowania surowca.

Istotne jest rozréznienie miedzy enzymem jako narzedziem procesowym a dodatkiem recepturowym.
W przypadku Squid Skin Peeling Enzyme celem nie jest wprowadzenie enzymu do finalnej specyfikacji
kulinarnej, lecz wykorzystanie jego aktywnosci na okreSlonym etapie przygotowania. Po osiggnieciu
oczekiwanego efektu surowiec jest dalej ptukany i kierowany do kolejnych operacji, takich jak

sortowanie, ciecie, mrozenie lub obrébka pod produkt gotowy do gotowania.
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W literaturze i materiatach branzowych preparaty enzymatyczne sg opisywane jako produkty

stosowane w niewielkich ilo§ciach wzgledem surowca, ale o znaczacym wptywie procesowym,

poniewaz Katalizuja reakcje zamiast petni¢ funkcje masowego sktadnika 1. W przetwérstwie kalmarow
ta cecha jest wazna z dwéch powodoéw: po pierwsze, proces mozna ukierunkowac¢ na powierzchnie; po
drugie, efekt zalezy gtéwnie od kontaktu enzymu z miejscami przyczepu skory, a nie od mechanicznego
»,wymieszania” enzymu z catym surowcem.

Jak wyglada typowy etap enzymatycznego obierania skdry kalmaréow?

W praktyce zaktadowej enzymatyczne usuwanie skéry mozna traktowac jako etap wodnej obrébki
surowca. Kalmary po wstepnym przygotowaniu trafiajg do Srodowiska, w ktérym preparat ma mozliwie
rowny kontakt ze skéra i bfonami powierzchniowymi. Nastepnie utrzymuje sie warunki pozwalajgce
enzymowi dziata¢ na potgczenia biatkowe, po czym skéra jest usuwana przez ptukanie, delikatne

mieszanie, tarcie lub dopasowang obrébke mechaniczna.

22 22 E flol U=k

’ = o
= M| ghZga R V2o 22 SN 7 EH 2 = XHo[7F gL Tt

Najwazniejsza jest jednorodnos$c¢ kontaktu. Jezeli cze$¢ ptaszczy jest zwinieta, zlepiona lub
nier6wnomiernie zanurzona, enzym moze dziata¢ punktowo, a efekt obierania bedzie niestabilny. Z
tego powodu etap przygotowania surowca — rozdzielenie fragmentéw, usuniecie elementéw
utrudniajgcych dostep do powierzchni i rownomierne prowadzenie kapieli procesowej — ma

bezposredni wptyw na skuteczno$¢ peelingu.
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Drugim krytycznym parametrem jest czas kontaktu. Zbyt krétki kontakt moze nie ostabi¢ warstw

powierzchniowych w wystarczajacym stopniu, przez co zaktad wraca do recznego skrobania. Zbyt diugi

kontakt zwieksza ryzyko niepozadanego zmiekczenia, poniewaz enzymy proteolityczne nie rozpoznaja

intencji operatora — dziatajg na podatne biatka w danych warunkach. Ogo6lna zasada enzymologii

mowi, Ze aktywno$¢ enzymow zalezy od Srodowiska, w tym od temperatury i pH, co jest istotne przy

projektowaniu procesu [41,

Trzecim elementem jest zakoniczenie etapu. Po uzyskaniu oczekiwanego stopnia oddzielenia skéry

surowiec powinien zosta¢ poddany dalszemu ptukaniu i przekazany do kolejnych operacji zgodnie z

systemem produkcyjnym zaktadu. Nie chodzi o pozostawienie enzymu w kontakcie z miesem ,na

zapas”, lecz o uzyskanie konkretnego efektu technologicznego, a nastepnie ograniczenie dalszego

wptywu na teksture.

Poréwnanie metod usuwania skory kalmarow

Ponizsza tabela pokazuje praktyczne réznice miedzy podejSciem recznym, mechanicznym i

enzymatycznie wspomaganym. Nie jest to ranking absolutny — w wielu zaktadach najlepszy rezultat

daje potaczenie metod, na przyktad krotszy etap enzymatyczny plus tagodniejsze ptukanie

mechaniczne.

Podejscie do
usuwania skory

Reczne
skrobanie i
zdejmowanie

skéry

Obrdbka
mechaniczna

bez enzymu

Gtéwna zasada
dziatania

Operator
mechanicznie
oddziela skore od

ptaszcza

Tarcie, ptukanie,
mieszanie lub
urzadzenia usuwajg
warstwe

powierzchniowg
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Typowe zalety

Duza kontrola
wizualna nad
pojedynczym
egzemplarzem;
elastycznosc przy

zmiennym surowcu

Mozliwos¢ wiekszej
przepustowosci niz

przy pracy recznej

Typowe ograniczenia

Wysoka
pracochtonnos¢,
zmeczenie
operatoréw, ryzyko
ubytkéw i nieréwnej

jakosci

Ryzyko uszkodzen
delikatnej tkanki,
nieréwny efekt przy
mocno przylegajacej
skdrze

Kiedy ma najwiekszy
sens

Mate partie, produkty
premium, korekty po

gtéwnym procesie

Linie o stabilnym
surowcu i dobrze
dobranych
parametrach

mechanicznych
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Podejscie do Gtoéwna zasada Kiedy ma najwiekszy

. i . . Typowe zalety Typowe ograniczenia
usuwania skory dziatania sens
tatwiejsze ) )
. . i Wymaga kontroli Partie z trudng do
. oddzielanie skory, ) o
Enzym ostabia o o czasu, kontaktu i usuniecia skorg, linie z
Enzymatyczne ) ) potencjalnie mniej ] ) ) ]
) biatkowe potaczenia ) warunkéw; nadmierne duzym udziatem
wspomaganie ) ) ] intensywne ) ) ]
. skéry z powierzchnia . dziatanie moze poprawek recznych,
peelingu o skrobanie, lepsza ) ) ) )
miesniowa zmiekczaé produkcja ptaszczy i

powtarzalnos¢ ] . . .
lad powierzchnie potproduktéw
wygladu

Najwazniejsza réoznica polega na tym, ze metoda enzymatyczna nie probuje ,wygrac sitg” z przyczepem
skory. Najpierw ostabia miejsca potaczenia, a dopiero potem wykorzystuje tagodniejsze dziatanie
mechaniczne. Wtasnie ta sekwencja moze zmniejsza¢ uszkodzenia powierzchni, jezeli proces jest

prowadzony w granicach dopasowanych do surowca.

Zastosowania w przetworstwie kalmarow

Ptaszcze kalmara do mrozenia

Jednym z najbardziej oczywistych zastosowan jest przygotowanie oczyszczonych ptaszczy kalmaréw do
mrozenia. W takim produkcie wyglad powierzchni ma duze znaczenie handlowe: pozostatosci skory,
ciemne plamy pigmentowe lub poszarpane fragmenty moga obniza¢ ocene jakoSci, nawet jezeli
surowiec jest prawidtowy mikrobiologicznie i sensorycznie. Enzymatyczne wspomaganie obierania

moze pomodc w uzyskaniu jasniejszej i bardziej jednolitej powierzchni.
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W tym segmencie istotne jest takze ograniczenie strat. Jezeli operator usuwa skore zbyt agresywnie,
razem z nig moze odrywac cze$¢ jadalnej tkanki. Ostabienie potaczen powierzchniowych przed
koncowym ptukaniem lub tarciem moze utatwi¢ oddzielenie niepozadanych warstw bez nadmiernego

naruszania ptaszcza. Jest to zgodne z 0gdlng rolg enzymoéw w technologii zywno$ci, gdzie wykorzystuje

sie je do zwiekszania efektywno$ci operacji i lepszego wykorzystania surowca [,

Pierscienie, paski i produkty panierowane

Kalmary przeznaczone na pierScienie lub paski wymagaja stabilnej tekstury oraz czystej powierzchni
ciecia. Skoéra pozostawiona na ptaszczu moze wptywac na wyglad gotowego elementu, nier6wnos¢

barwy i przyczepno$¢ kolejnych warstw technologicznych, na przyktad panierki. Jezeli obieranie jest
nieréwne, problem staje sie widoczny dopiero po krojeniu, kiedy fragmenty skéry pojawiaja sie jako

plamy lub paski na wielu jednostkach produktu.

W tym przypadku enzymatyczne obieranie petni funkcje przygotowawcza: ma zmniejszy¢ liczbe
defektow jeszcze przed krojeniem. Nie zastepuje ono ostrych narzedzi, kontroli geometrii ciecia ani
wtasciwego chtodzenia surowca, ale moze poprawic jednorodnos$¢ wejsciowego ptaszcza. Dla zaktadu
oznacza to mniej recznej selekcji po krojeniu i mniejsze ryzyko, ze defekty powierzchniowe przejda do
produktu pakowanego.
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Produkty foodservice i gotowe do gotowania

W produktach dla gastronomii oraz w segmencie ready-to-cook uzytkownik koncowy oczekuje wygody.
Potprodukt powinien wymaga¢ minimalnej dodatkowej obrébki w kuchni, a jego wyglad powinien by¢
sp6jny miedzy opakowaniami. Enzymatyczne wspomaganie usuwania skéry moze wiec wspierac

produkcje kalmaréw, ktére po rozmrozeniu lub otwarciu opakowania wygladajg bardziej jednolicie.

Warto jednak zachowac precyzje: enzym nie poprawi jako$ci surowca uszkodzonego, Zle
przechowywanego lub niewtasciwie rozmrozonego. Jego rola ogranicza sie do etapu
powierzchniowego oddzielania skdry i bton. Efekt konicowy nadal zalezy od tancucha chtodniczego,
higieny, szybkoSci przetwarzania, sortowania oraz zgodno$ci catego procesu z wymaganiami
bezpieczenstwa zywnosci.

Korzysci technologiczne: co realnie mozna uzyskac?

Pierwsza korzyScig jest tatwiejsze usuwanie skory. Jezeli enzym ostabi biatkowe potaczenia miedzy
skora a powierzchnig mieSniowa, operator lub urzadzenie mechaniczne potrzebuje mniej energii, aby
uzyskac ten sam efekt oddzielenia. W praktyce moze to oznacza¢ mniej intensywne skrobanie, krotsze

poprawki i mniejsze obcigzenie stanowisk recznych.

Drugg korzyscia jest ograniczenie uszkodzen powierzchni. Tkanka kalmara jest delikatna, dlatego
agresywne tarcie moze powodowac nie tylko usuniecie skory, lecz takze $cieranie lub rozrywanie miesa.
Enzymatyczne rozluznienie warstwy granicznej pozwala przenie$¢ cze$¢ pracy z mechanicznego
odrywania na reakcje biochemiczng, ktéra — przy wtasciwej kontroli — moze by¢ tagodniejsza dla

ptaszcza.
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Trzecig korzyscia jest powtarzalno$¢. Reczne obieranie silnie zalezy od doSwiadczenia operatora, tempa
pracy i zmeczenia, a obrébka mechaniczna moze reagowac réznie na partie o odmiennej grubosci
skory. Enzym nie usuwa zmienno$ci surowca, ale moze zmniejszy¢ amplitude problemu, poniewaz

przed etapem mechanicznego oddzielania wyréwnuje podatnos$¢ skory na odchodzenie.

Czwarta korzyscia jest potencjalne zmniejszenie strat jadalnej tkanki. Tam, gdzie skdra trzyma sie
mocno, operator moze usuwac ja ,z zapasem”, odrywajac cze$¢ miesa. Jezeli potgczenie zostanie
wczes$niej ostabione, tatwiej jest oddzieli¢ gtdwnie warstwe powierzchniowa. W skali produkcyjnej
nawet niewielka poprawa wykorzystania surowca moze mie¢ znaczenie ekonomiczne, cho¢ rzeczywisty

wynik zalezy od gatunku kalmara, standardu produktu i organizacji linii.
Ograniczenia procesu i ryzyka jakosciowe

Najwazniejszym ograniczeniem jest to, Ze enzymatyczne obieranie nie jest procesem samoregulujgcym.
Enzym dziata tak dtugo, jak pozwalajg mu na to warunki srodowiska i dostep do substratu. Jezeli
kontakt trwa zbyt dtugo albo powierzchnia miesa jest szczegdlnie podatna, moze doj$¢ do nadmiernego

zmiekczenia, utraty sprezystosci lub pogorszenia wygladu. Ogdlna wiedza o enzymach wskazuje, Ze ich

aktywno$¢ zalezy od warunkéw takich jak temperatura, pH i dostepno$é substratu 1,

Drugim ograniczeniem jest zmienno$¢ surowca. Gatunek, wielko$¢, sezon potowu, czas od ztowienia,
stan mrozenia i rozmrozenia oraz wcze$niejsze operacje mechaniczne mogg zmienia¢ podatnos$¢ skory

na oddzielanie. Ten sam schemat procesu moze wymagac¢ korekty organizacyjnej przy surowcu
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drobniejszym, mocniej pigmentowanym albo bardziej uszkodzonym. Z tego powodu enzym powinien
by¢ traktowany jako narzedzie do wtaczenia w istniejacy system kontroli procesu, a nie jako niezalezna

gwarancja efektu.

Trzecim ograniczeniem jest ryzyko nier6wnomiernego kontaktu. Jezeli kalmary sa sklejone, zwiniete lub
zbyt gesto utozone, enzym moze dziata¢ tylko na czeSci powierzchni. W efekcie jedna strefa ptaszcza
bedzie oczyszczona tatwo, a inna pozostanie pokryta skorg. W praktyce jako$¢ mieszania, rozdzielenie
surowca i dostep wody procesowej do powierzchni bywajg rownie wazne jak sam fakt zastosowania

preparatu.

Wreszcie enzym nie zastepuje higieny ani kontroli chtodniczej. Nie jest Srodkiem maskujgcym wady
surowca i nie powinien by¢ uzywany do ,naprawiania” materiatu, ktéry nie spetnia wymagan
bezpieczenstwa. Jego funkcja jest waska i techniczna: wspiera oddzielanie warstw powierzchniowych w

ramach prawidtowo prowadzonego przetworstwa spozywczego.
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Parametry procesu, ktére zwykle decydujg o efekcie

Cho¢ szczegdtowe ustawienia powinny wynikaé z procesu zaktadowego, mozna wskaza¢ grupy
parametrow, ktore zwykle decydujg o wyniku enzymatycznego peelingu. Pierwszg jest stan surowca:
Swiezo$¢, stopien rozmrozenia, rozmiar i integralno$¢ powierzchni. Surowiec czeSciowo uszkodzony
mechanicznie moze reagowac inaczej niz ptaszcze o zwartej strukturze, poniewaz enzym ma tatwiejszy

dostep do odstonietych biatek.
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Druga grupg jest Srodowisko procesu. Enzymy jako biatka katalityczne majg warunki, w ktérych
dziatajg efektywnie, oraz warunki, ktére ograniczajq ich aktywno$¢. W ujeciu ogélnym temperatura i

odczyn Srodowiska wplywaja na strukture enzymu oraz szybkos$¢ reakcji, co ma znaczenie przy kazdym

zastosowaniu enzymatycznym 3. W zaktadzie oznacza to konieczno$¢ utrzymywania spéjnych

warunkéw miedzy partiami, aby efekt nie zmieniat sie przypadkowo.

Trzecig grupg jest mechaniczne wspomaganie po etapie enzymatycznym. Enzym ostabia potaczenia, ale
fizyczne usuniecie skéry nadal wymaga przeptywu wody, mieszania, delikatnego tarcia lub innego
dziatania rozdzielajgcego. Jezeli mechaniczne oddzielanie jest zbyt stabe, skora moze pozosta¢ mimo
ostabienia. Jezeli jest zbyt agresywne, mozna uszkodzi¢ ptaszcz nawet po udanym etapie

enzymatycznym.

Czwartg grupg jest sposob zakonczenia procesu. Gdy skora odchodzi w oczekiwanym stopniu, dalszy
kontakt z aktywnym enzymem nie wnosi warto$ci, a moze zwieksza¢ ryzyko pogorszenia tekstury.
Dlatego ptukanie, separacja cieczy procesowej i szybkie przej$cie do kolejnych etapéw powinny by¢

traktowane jako integralna cze$¢ technologii, a nie jako czynnos$ci pomocnicze.

Jak interpretowac CoA i SDS w praktyce uzytkownika?

CoA, czyli Swiadectwo analizy, oraz SDS, czyli karta charakterystyki, petnig r6zne funkcje. CoA odnosi sie
do danej partii produktu i potwierdza wybrane informacje jakoSciowe deklarowane dla tej partii. SDS
jest dokumentem bezpieczenstwa: wspiera prawidtowe magazynowanie, obchodzenie sie z produktem,

$rodki ostroznosci i komunikacje BHP w zaktadzie.

Dla uzytkownika przemystowego oba dokumenty s3 istotne, ale nie zastepuja walidacji procesu na
wiasnej linii. CoA nie méwi, jak dana partia kalmara bedzie reagowa¢ na enzym w konkretnym uktadzie
urzadzen, a SDS nie jest instrukcja technologiczng obierania. Sg to dokumenty towarzyszace

produktowi, ktére utatwiajg jego formalne i bezpieczne wiaczenie do systemu operacyjnego zaktadu.

W przypadku Enzymes.bio wazne jest rOwniez poprawne rozumienie roli handlowej. Firma dostarcza
produkt dostepny online w jednostkach 1 kg, a CoA i SDS s3 przekazywane wraz z zamowieniem . Nie
nalezy przedstawia¢ dostawcy jako producenta enzymu ani jako laboratorium prowadzacego badania

aplikacyjne nad kazdg partig surowca klienta.
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Gdzie Squid Skin Peeling Enzyme daje najwiekszg wartos¢?

Najwieksza warto$¢ preparat moze dawac tam, gdzie usuwanie skory jest waskim gardtem: przy
surowcu o mocno przylegajacej skorze, przy wysokim udziale poprawek recznych, przy produktach
wymagajacych czystej powierzchni oraz tam, gdzie zbyt agresywne skrobanie powoduje straty. W takich
sytuacjach enzym nie tylko przyspiesza pojedyncza czynnos¢, lecz moze zmieni¢ rownowage procesu —

mniej sity mechanicznej, bardziej kontrolowane oddzielanie i bardziej stabilny wyglad.

Warto$¢ jest mniejsza tam, gdzie skdra odchodzi tatwo bez dodatkowego wspomagania albo gdzie
standard produktu dopuszcza znaczace pozostato$ci warstw powierzchniowych. Enzym jest najbardziej
uzasadniony wtedy, gdy istnieje realny problem technologiczny: nier6wny peeling, duza
pracochtonnos¢, uszkodzenia powierzchni lub straty jadalnej tkanki. Jego uzycie powinno wynika¢ z

celu procesowego, a nie z samego faktu dostepnosci preparatu.

Podsumowanie techniczne

Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processing to specjalistyczny preparat procesowy do
wspomagania usuwania skdry, bton i warstw pigmentowych z kalmaréw. Jego dziatanie opiera sie na
enzymatycznym ostabianiu biatkowych potaczen miedzy skéra a powierzchnig mie$niowg, co moze
utatwia¢ pdzniejsze ptukanie, delikatne tarcie i mechaniczne oddzielanie warstw powierzchniowych.

Mechanizm ten jest zgodny z 0g6lng zasadg dzialania enzymow jako selektywnych biokatalizatoréw

oraz z przemystowym wykorzystaniem preparatéw enzymatycznych w technologii zywnoéci [,
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Najbardziej realistyczne korzysci to tatwiejsze obieranie, mniejsza zalezno$¢ od pracy recznej,
potencjalnie mniej uszkodzen powierzchni, lepsza jednorodnos$¢ wizualna i lepsze wykorzystanie
surowca. Jednocze$nie proces wymaga kontroli: nadmierny czas kontaktu, nier6wnomierne
rozprowadzenie lub Zle dobrane warunki mogg prowadzi¢ do zmiekczenia powierzchni albo
nieré6wnego efektu. Enzym powinien by¢ wiec traktowany jako element dobrze prowadzonego procesu,

a nie jako substytut higieny, chtodzenia, sortowania i kontroli jako$ci.

Produkt jest oferowany przez Enzymes.bio jako dostawce, w sprzedazy online w jednostkach 1 kg. CoA
oraz SDS s3 dostarczane wraz z zamowieniem, co wspiera formalne i bezpieczne uzycie preparatu w

Srodowisku przemystowym .

Zamow Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processing online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zamoéw
bezposrednio w naszym sklepie — zaptac online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamowienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processing -
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespot chetnie pomoze.

E-MAIL Wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj sie z nami >

[Eh 400+ klientéw B2B < 60+ partneréw badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym $wiecie
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