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Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processing là  chế  phẩm enzyme hỗ  trợ
tách da mự c bằng cách làm suy yếu lớ p mô  liên kết giàu protein giữ a da và  cơ thịt. Về  cơ chế ,
ứ ng dụ ng này dự a trên hoạ t tính thủy phân protein củ a protease, đặ c biệ t ở  vù ng có  collagen
và  các protein cấu trú c, giú p bướ c bó c da bằng tay hoặ c bằng thiết bị diễn ra nhẹ  hơn và  ổ n

định hơn [1].

Enzymes.bio cung cấ p sả n phẩ m này trự c tuyến cho ngườ i dù ng chuyên nghiệ p theo đơn vị 1 kg; CoA
và  SDS đượ c cung cấ p kèm theo khi đặ t hà ng. Enzymes.bio là  nhà  cung cấ p, khô ng phả i nhà  sả n xuấ t
hay phò ng thí nghiệm phá t triển enzyme, vì vậ y tà i liệ u này tậ p trung và o cơ chế  ứ ng dụ ng, cá ch tích
hợ p quy trình và  cá c điểm kiểm soá t kỹ  thuậ t thay vì mô  tả  sả n xuấ t enzyme .

Squid Skin Peeling Enzyme là gì trong bối cảnh chế biến mực?

Trong chế  biến mự c, “bó c da” khô ng đơn thuầ n là  lộ t mộ t lớ p mà ng rờ i khỏ i bề  mặ t. Da mự c bá m vớ i
phầ n thâ n thô ng qua vù ng tiếp giá p gồ m mô  liên kế t, protein cấ u trú c, sợ i cơ ngoạ i vi và  cá c thà nh
phầ n già u collagen; vì vậ y, nếu chỉ dù ng lự c kéo, cạ o hoặ c ma sá t cơ họ c, nhà  máy có  thể  gặ p tình trạ ng

bó c khô ng đều, cò n só t mả ng da, hoặ c là m xướ c bề  mặ t thịt [2].

Squid Skin Peeling Enzyme đượ c định vị như mộ t enzyme bóc da mực dù ng trong bướ c tiền xử  lý
hoặ c xử  lý  hỗ  trợ  trướ c khi bó c cơ họ c. Tà i liệ u ứ ng dụ ng cô ng nghiệ p mô  tả  nguyên lý  là  dù ng enzyme
thích hợ p để  thủ y phâ n collagen và  protein mô  liên kế t ở  vù ng da–thịt, từ  đó  phá  vỡ  mộ t phầ n “chuỗ i

liên kế t” giú p da tá ch khỏ i thịt nhanh hơn khi kế t hợ p vớ i bó c thủ  cô ng hoặ c thiế t bị bó c da [1].

Điểm quan trọ ng là  chế  phẩ m này khô ng nên đượ c hiểu như hó a chấ t ă n mò n hay chấ t “tẩy” da.
Enzyme hoạ t độ ng bằ ng cơ chế  xú c tá c sinh họ c trên liên kế t peptide củ a protein; kế t quả  mong muố n
là  là m yếu vù ng bá m, khô ng phả i phâ n giả i toà n bộ  bề  mặ t thịt. Cá ch diễn giả i này phù  hợ p vớ i nền tả ng
chung củ a protease trong chế  biến sinh họ c: protease là  nhó m enzyme thủ y phâ n protein và  có  thể
đượ c thu nhậ n, tố i ưu và  ứ ng dụ ng trên nhiều nền nguyên liệ u già u protein, bao gồ m phụ  phẩ m thủ y

sả n [3].
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Vì sao bóc da mực là điểm nghẽn trong dây chuyền?

Ở  quy mô  nhà  máy, bó c da mự c ả nh hưở ng trự c tiếp đến nă ng suấ t, hình thứ c thà nh phẩ m và  tỷ  lệ  thu
hồ i. Nếu thao tá c thủ  cô ng quá  nhẹ , da cò n só t lạ i là m giả m tính đồ ng đều; nếu thao tá c quá  mạ nh, thịt
có  thể  bị rá ch, xơ bề  mặ t hoặ c mấ t khố i lượ ng ă n đượ c. Cá c tổ ng quan về  cô ng nghệ  chế  biến cá  và  thủ y
sả n đều nhấ n mạ nh rằ ng cả i tiến tiền xử  lý, giả m tổ n thấ t và  ổ n định chấ t lượ ng là  hướ ng phá t triển

quan trọ ng củ a ngà nh [4].

Vớ i nguyên liệ u mự c đô ng lạ nh hoặ c bá n rã  đô ng, vấ n đề  cà ng rõ  hơn: lớ p da có  thể  bá m khá c nhau tù y
loà i, kích cỡ , độ  tươi, lịch sử  cấ p đô ng–rã  đô ng và  điều kiệ n bả o quả n. Dây chuyền chỉ dự a và o máy bó c
da thườ ng cầ n câ n bằ ng giữ a lự c cơ họ c và  tổ n thương sả n phẩ m; nếu tă ng á p lự c hoặ c thờ i gian tiếp

xú c cơ họ c để  bó c sạ ch hơn, nguy cơ mà i mò n bề  mặ t và  thấ t thoá t thịt cũ ng tă ng [1].

Enzyme đượ c đưa và o như mộ t bướ c “giả m lự c bá m” trướ c khi tá c độ ng cơ họ c. Khi mô  liên kế t ở  vù ng
tiếp giá p đã  đượ c là m mềm có  kiểm soá t, cô ng đoạ n bó c sau đó  có  thể  cầ n ít lự c hơn, giú p giả m sự  phụ
thuộ c và o tay nghề  cô ng nhâ n hoặ c cà i đặ t cơ họ c quá  mạ nh. Đây là  lý  do enzyme bó c da mự c thườ ng
đượ c xem như cô ng cụ  hỗ  trợ  quy trình, khô ng phả i bướ c thay thế  hoà n toà n cho bó c da bằ ng tay hoặ c

thiế t bị [1].

Figure 1. Xử lý bằng protease thủy phân các liên kết peptit dễ tiếp cận trong nền
protein giữa da và thân mực, làm giảm độ bám dính trước khi loại bỏ bằng phương
pháp cơ học.
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Cơ chế sinh học: protease làm yếu vùng bám da–thịt như thế nào?

Protease xú c tá c phả n ứ ng cắ t liên kế t peptide trong chuỗ i protein. Ở  vù ng da–thịt củ a mự c, cá c protein
cấ u trú c và  collagen đó ng vai trò  như “điểm neo” giú p da bá m và o phầ n cơ; khi protease cắ t cá c chuỗ i
này thà nh đoạ n ngắ n hơn, độ  bền cơ họ c củ a vù ng neo giả m xuố ng. Kế t quả  thự c tế  là  da dễ  tá ch hơn

dướ i lự c kéo, ma sá t nhẹ , trố ng quay hoặ c máy bó c da [1].

Collagen là  mụ c tiêu cô ng nghệ  đặ c biệ t đá ng chú  ý  vì đây là  protein cấ u trú c quan trọ ng trong da và
mô  liên kế t. Bà i viế t kỹ  thuậ t về  thu hồ i collagen từ  da mự c cho thấy da mự c là  nguồ n già u protein và
collagen, đồ ng thờ i collagen từ  da mự c có  thể  đượ c khai thá c cho thự c phẩ m, mỹ  phẩ m và  cá c ứ ng dụ ng

giá  trị gia tă ng khá c [2].

Tuy nhiên, collagen khô ng phả i lú c nà o cũ ng bị phâ n giả i dễ  như protein hò a tan thô ng thườ ng. Cấ u
trú c ba xoắ n củ a collagen tạ o độ  bền cao; nhiều protease tá c độ ng hiệ u quả  hơn ở  cá c vù ng khô ng
xoắ n, vù ng đầ u mú t hoặ c vù ng mô  liên kế t đã  đượ c là m trương nở  bở i nướ c, muố i, pH và  nhiệ t độ  phù
hợ p. Trong bó c da mự c, mụ c tiêu khô ng phả i “hò a tan collagen tố i đa” mà  là  tạ o đủ  thay đổ i ở  lớ p tiếp

giá p để  lự c bó c giả m xuố ng [2].

Cũ ng cầ n phâ n biệ t giữ a thủy phân có kiểm soát và  thủy phân quá mức. Nếu thờ i gian xử  lý  kéo dà i
hoặ c điều kiệ n quá  thuậ n lợ i cho enzyme, protease có  thể  tiếp tụ c tá c độ ng lên protein bề  mặ t thịt, là m
giả m độ  să n, tă ng cả m giá c mềm nhũ n hoặ c là m bề  mặ t dễ  ná t. Vì vậ y, kiểm soá t thờ i gian tiếp xú c, nhiệ t

độ , pH, mứ c khuấy đả o và  bướ c rử a/dừ ng phả n ứ ng là  phầ n cố t lõ i củ a ứ ng dụ ng [1].

Cơ sở khoa học từ da mực và collagen

Cá c dữ  liệ u về  da mự c cho thấy nền nguyên liệ u này phù  hợ p vớ i cá ch tiếp cậ n enzyme. Trong cá c
nghiên cứ u đượ c tó m tắ t về  thu hồ i collagen, da mự c đượ c mô  tả  là  phụ  phẩ m già u protein, trong đó
collagen chiếm vai trò  quan trọ ng và  có  thể  đượ c chiế t tá ch bằ ng cá c quy trình có  sử  dụ ng enzyme

protease [2].

Mộ t điểm đá ng chú  ý  là  nhiều protease khá c nhau đã  đượ c khả o sá t trong xử  lý  da mự c, chẳ ng hạ n
pepsin, papain, pancreatin và  trypsin. Cá c kế t quả  này khô ng đồ ng nghĩa vớ i việ c mọ i protease đều là
enzyme bó c da tố i ưu, nhưng chú ng chứ ng minh rằ ng protein/collagen trong da mự c có  thể  đá p ứ ng

vớ i thủ y phâ n enzyme trong điều kiệ n phù  hợ p [2].
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Figure 2. Protease axit, trung tính và kiềm khác nhau về mặt nguyên lý ở môi
trường xử lý ưu tiên và mức độ thủy phân protein để làm lỏng da một cách có kiểm
soát.

Trong bố i cả nh bó c da, bằ ng chứ ng từ  nghiên cứ u thu hồ i collagen cầ n đượ c dù ng thậ n trọ ng. Nghiên
cứ u chiế t collagen thườ ng tố i ưu để  đưa collagen và o dịch chiế t, cò n bó c da mự c tố i ưu để  tá ch lớ p da
mà  vẫ n giữ  cấ u trú c thịt. Hai mụ c tiêu khá c nhau dẫ n đến cá ch đá nh giá  khá c nhau: thu hồ i collagen
quan tâ m đến hiệ u suấ t chiế t, cò n chế  biến mự c quan tâ m đến độ  sạ ch bó c da, độ  nguyên vẹn bề  mặ t,

cả m quan và  tỷ  lệ  thu hồ i thà nh phẩ m [2].

Dù  vậ y, điểm chung giữ a hai hướ ng ứ ng dụ ng là  cơ chế  protease–protein. Nếu collagen và  mô  liên kế t
da mự c có  thể  bị biến đổ i bở i protease, thì việ c sử  dụ ng protease để  là m yếu vù ng tiếp giá p da–thịt là
mộ t giả  thuyế t cô ng nghệ  có  cơ sở . Tà i liệ u ứ ng dụ ng cô ng nghiệ p về  enzyme bó c da mự c cũ ng mô  tả

trự c tiếp cơ chế  thủ y phâ n collagen, sợ i cơ và  protein đà n hồ i để  hỗ  trợ  tá ch da [1].

So sánh bóc da thủ công, cơ học và có hỗ trợ enzyme

Trong thự c tế , enzyme thườ ng đượ c dù ng để  bổ sung cho quy trình hiệ n có . Bả ng dướ i đây tó m tắ t
khá c biệ t kỹ  thuậ t giữ a ba cá ch tiếp cậ n phổ  biến.

Cách tiếp
cận

Nguyên lý chính Ưu điểm thực tế Hạn chế cần kiểm soát
Vai trò phù hợp của
enzyme

Bóc thủ
công

Công nhân kéo, cạo
hoặc tách da bằng
tay

Linh hoạt với kích cỡ
mực khác nhau; dễ
điều chỉnh bằng cảm
quan

Phụ thuộc tay nghề, tốn
nhân công, dễ biến
động giữa ca sản xuất

Enzyme làm yếu vùng
bám để thao tác nhẹ
hơn và giảm tình trạng

còn sót da [1]
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Cách tiếp
cận

Nguyên lý chính Ưu điểm thực tế Hạn chế cần kiểm soát
Vai trò phù hợp của
enzyme

Bóc bằng
máy

Dùng lực ma sát,
lưỡi/cơ cấu tách
hoặc trống quay

Năng suất cao hơn,
phù hợp dây chuyền
lặp lại

Có thể bóc không hết
nếu lực thấp; có thể
làm xước hoặc mất thịt
nếu lực cao

Enzyme tiền xử lý giúp
giảm lực cần thiết trước

khi máy bóc [1]

Bóc có hỗ
trợ enzyme

Protease thủy phân
có kiểm soát mô liên
kết trước/khi bóc

Có tiềm năng tăng độ
đồng đều, giảm phụ
thuộc vào lực cơ học
mạnh

Cần kiểm soát thời gian,
nhiệt độ, pH, tiếp xúc
và rửa sau xử lý

Là bước sinh học hỗ trợ,
không thay thế hoàn
toàn quản trị quy trình
[3]

Tối ưu dây
chuyền tích
hợp

Kết hợp lạnh, rửa,
enzyme, bóc, phân
cỡ và cấp đông

Giúp cân bằng năng
suất, chất lượng bề
mặt và tỷ lệ thu hồi

Cần theo dõi biến động
nguyên liệu và tiêu
chuẩn thành phẩm

Enzyme là một biến công
nghệ trong hệ thống chế

biến tổng thể [5]

Bả ng này cho thấy giá  trị củ a Squid Skin Peeling Enzyme nằ m ở  việ c giả m độ  bá m sinh họ c giữ a da và
thịt, chứ  khô ng phả i tạ o ra mộ t dây chuyền hoà n toà n mớ i. Khi đượ c tích hợ p đú ng, enzyme có  thể  giú p
cô ng đoạ n bó c da trở  thà nh mộ t bướ c đượ c kiểm soá t bằ ng tham số  quy trình thay vì chỉ phụ  thuộ c

và o lự c kéo hoặ c thao tá c cơ họ c [1].

Các yếu tố ảnh hưởng đến hiệu quả bóc da bằng enzyme

Tình trạng nguyên liệu mực

Độ  tươi, loà i mự c, kích thướ c thâ n, độ  dày da, mứ c tổ n thương do đá nh bắ t và  lịch sử  cấ p đô ng đều ả nh
hưở ng đến mứ c độ  bá m da. Nguyên liệ u đã  trả i qua rã  đô ng khô ng đồ ng đều có  thể  có  vù ng bề  mặ t
mềm hơn vù ng khá c, là m phả n ứ ng enzyme diễn ra khô ng đồ ng nhấ t nếu tiếp xú c dung dịch khô ng
đều. Quả n trị nguyên liệ u từ  khâ u tiếp nhậ n đến tiền xử  lý  là  mộ t phầ n quan trọ ng trong quả n lý  chế

biến thủ y sả n hiệ n đạ i [5].

Nhiệt độ xử lý

Protease có  vù ng nhiệ t độ  hoạ t độ ng riêng; khi nhiệ t độ  thấ p, phả n ứ ng thườ ng chậ m hơn, cò n khi
nhiệ t độ  quá  cao, enzyme có  thể  mấ t hoạ t tính hoặ c chấ t lượ ng thịt bị ả nh hưở ng. Vớ i hả i sả n, nhiệ t độ
cò n liên quan đến kiểm soá t vi sinh và  giữ  cấ u trú c cơ thịt, vì vậ y bướ c enzyme cầ n đượ c đặ t trong

chiến lượ c lạ nh và  thờ i gian lưu phù  hợ p củ a nhà  máy [6].
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pH môi trường

pH chi phố i trạ ng thá i điệ n tích củ a enzyme và  protein nền, từ  đó  ả nh hưở ng đến khả  nă ng protease
tiếp cậ n và  cắ t liên kế t peptide. Cá c protease khá c nhau có  thể  phù  hợ p hơn vớ i mô i trườ ng acid, trung
tính hoặ c kiềm nhẹ ; vì vậ y, việ c hiểu bả n chấ t protease củ a chế  phẩ m và  điều kiệ n nền củ a nguyên liệ u

là  cầ n thiế t để  trá nh xử  lý  quá  nhẹ  hoặ c quá  mạ nh [3].

Figure 3. Dây chuyền lột da mực có hỗ trợ enzyme kết hợp bước tiếp xúc với
enzyme trong môi trường nước cùng khuấy đảo nhẹ, rửa và loại bỏ cơ học nhẹ để
tạo bề mặt thân mực sạch hơn.

Thời gian tiếp xúc

Thờ i gian là  biến số  nhạy nhấ t trong bó c da bằ ng enzyme. Ở  giai đoạ n đầ u, phả n ứ ng chủ  yếu là m yếu
vù ng bá m; nếu kéo dà i, enzyme có  thể  tiếp tụ c đi và o bề  mặ t cơ thịt, là m thay đổ i độ  să n và  cả m quan.
Do đó , nhà  máy thườ ng phả i xá c định điểm kế t thú c dự a trên tiêu chí thà nh phẩ m: da tá ch đủ  sạ ch, thịt

vẫ n giữ  độ  đà n hồ i và  bề  mặ t khô ng bị nhũ n [1].

Mức tiếp xúc và khuấy đảo

Enzyme chỉ tá c độ ng hiệ u quả  ở  nơi nó  tiếp xú c đượ c vớ i nền protein. Nếu mự c xếp chồ ng quá  dày,
dung dịch khô ng phâ n bố  đều hoặ c khuấy đả o quá  yếu, vù ng ngoà i có  thể  bị xử  lý  quá  mứ c trong khi
vù ng trong cò n bá m da. Ngượ c lạ i, khuấy quá  mạ nh có  thể  gây tổ n thương cơ họ c, nhấ t là  khi bề  mặ t đã

mềm hơn sau xử  lý  enzyme [5].
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Bước rửa và kiểm soát sau xử lý

Sau khi đạ t mứ c bó c mong muố n, quy trình thườ ng cầ n rử a để  loạ i bỏ  mả nh da, protein hò a tan và
enzyme cò n bá m trên bề  mặ t. Bướ c này khô ng chỉ ả nh hưở ng đến cả m quan mà  cò n giú p hạ n chế  phả n
ứ ng tiếp diễn trong cá c cô ng đoạ n sau. Vớ i sả n phẩ m đô ng lạ nh hoặ c chế  biến tiếp, việ c đưa nguyên

liệ u trở  lạ i điều kiệ n nhiệ t độ  phù  hợ p là  cầ n thiế t để  giữ  ổ n định chấ t lượ ng [6].

Tích hợp enzyme vào dây chuyền chế biến mực

Mộ t sơ đồ  vậ n hà nh điển hình có  thể  gồ m: tiếp nhậ n hoặ c rã  đô ng nguyên liệ u, rử a sơ bộ , tiếp xú c vớ i
dung dịch enzyme, giữ  trong điều kiệ n đã  kiểm soá t, bó c da bằ ng tay hoặ c thiế t bị, rử a sau bó c, phâ n
cỡ , cắ t tạ o hình và  chuyển sang cấ p đô ng hoặ c chế  biến tiếp. Mô  hình này phù  hợ p vớ i mô  tả  cô ng
nghiệ p rằ ng enzyme bó c da mự c thườ ng đượ c kế t hợ p vớ i bó c thủ  cô ng hoặ c máy bó c da, thay vì đứ ng

độ c lậ p như mộ t bướ c hoà n tấ t [1].

Trong dây chuyền có  máy bó c da, enzyme nên đượ c xem là  bướ c là m giả m lự c bá m trướ c khi cơ cấ u cơ
họ c hoạ t độ ng. Điều này đặ c biệ t hữ u ích khi nhà  máy muố n giả m á p lự c ma sá t hoặ c thờ i gian tiếp xú c
cơ họ c để  hạ n chế  rá ch bề  mặ t. Tuy nhiên, nếu cà i đặ t máy khô ng đượ c điều chỉnh sau khi thêm
enzyme, nhà  máy vẫ n có  thể  gây tổ n thương sả n phẩ m vì mô  bề  mặ t đã  mềm hơn so vớ i quy trình

khô ng enzyme [1].

Trong dây chuyền thủ  cô ng, enzyme giú p giả m sự  phụ  thuộ c và o tay nghề  cá  nhâ n. Cô ng nhâ n có  thể
bó c da vớ i lự c nhẹ  hơn và  thao tá c lặ p lạ i hơn, nhưng vẫ n cầ n tiêu chuẩ n quan sá t rõ  rà ng: da phả i tá ch
sạ ch, bề  mặ t thịt khô ng bị xơ ná t, mù i và  mà u khô ng bị thay đổ i bấ t thườ ng. Cá c sá ng kiến Industry 4.0
trong chế  biến thủ y sả n nhấ n mạ nh vai trò  củ a kiểm soá t dữ  liệ u và  chuẩ n hó a thao tá c từ  “catch to

consumer”, phù  hợ p vớ i cá ch tiếp cậ n theo dõ i biến số  khi dù ng enzyme [5].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 7 of 13



Figure 4. Lột da bằng enzyme sạch hơn giúp tạo vẻ ngoài đồng đều hơn cho ống
mực, khoanh mực, sợi mực, sản phẩm đông lạnh và các dạng sẵn sàng chế biến.

Vớ i sả n phẩ m giá  trị gia tă ng như vò ng mự c, dả i mự c, thâ n mự c là m sạ ch hoặ c nguyên liệ u tẩ m bộ t, độ
đồ ng đều bề  mặ t sau bó c da ả nh hưở ng đến cá c bướ c sau như cắ t, tẩ m, hấ p, chiên hoặ c đó ng gó i. Nếu
cò n só t da, bề  mặ t có  thể  khô ng đồ ng nhấ t về  mà u và  kế t cấ u; nếu xử  lý  enzyme quá  mứ c, sả n phẩ m có
thể  mấ t độ  dai tự  nhiên. Vì vậ y, enzyme cầ n đượ c đặ t trong chuỗ i chấ t lượ ng tổ ng thể , khô ng chỉ trong

mụ c tiêu “bó c sạ ch nhanh” [4].

Lợi ích kỹ thuật có thể đạt được

Lợ i ích đầ u tiên là  giả m độ  khó  củ a bướ c bó c da. Khi protease là m yếu mô  liên kế t ở  vù ng tiếp giá p, lự c
cầ n để  tá ch da có  thể  giả m, giú p thao tá c thủ  cô ng hoặ c cơ họ c trở  nên nhẹ  hơn. Đây là  lợ i ích trự c tiếp

nhấ t và  cũ ng là  lý  do enzyme bó c da mự c đượ c mô  tả  như giả i phá p hỗ  trợ  tá ch da trong chế  biến [1].

Lợ i ích thứ  hai là  tă ng tính đồ ng đều củ a quy trình. So vớ i thao tá c thủ  cô ng thuầ n tú y, phả n ứ ng
enzyme có  thể  đượ c kiểm soá t thô ng qua cá c biến như thờ i gian, nhiệ t độ , pH và  mứ c tiếp xú c. Khi
nhữ ng biến này đượ c duy trì ổ n định, nhà  máy có  cơ sở  để  giả m biến độ ng giữ a mẻ  sả n xuấ t, giữ a ca

là m việ c hoặ c giữ a nhó m cô ng nhâ n [5].

Lợ i ích thứ  ba là  giả m nguy cơ tổ n thương cơ họ c nếu quy trình đượ c tố i ưu đú ng. Khi vù ng bá m đã
yếu hơn, máy bó c hoặ c cô ng nhâ n khô ng cầ n dù ng lự c quá  lớ n để  đạ t mứ c bó c sạ ch tương đương. Điều

này có  thể  giú p bả o vệ  bề  mặ t thịt, nhấ t là  vớ i sả n phẩ m yêu cầ u hình thứ c sá ng, sạ ch và  ít vế t rá ch [1].
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Lợ i ích thứ  tư là  hỗ  trợ  sử  dụ ng phụ  phẩ m da mự c có  tổ  chứ c hơn. Khi da đượ c tá ch tậ p trung và  ít lẫ n
thịt hơn, nhà  máy có  thể  xem xé t cá c hướ ng tậ n dụ ng phụ  phẩ m nếu phù  hợ p vớ i mô  hình vậ n hà nh.
Cá c tà i liệ u về  phụ  phẩ m thủ y sả n nhấ n mạ nh tiềm nă ng tạ o giá  trị từ  dò ng phụ  phẩ m, bao gồ m cá c
hướ ng ứ ng dụ ng trong nô ng nghiệ p, thự c phẩ m hoặ c nguyên liệ u sinh họ c, vớ i điều kiệ n đi kèm kiểm

soá t an toà n [7].

Mức độ bằng chứng: điều gì chắc chắn, điều gì cần thận trọng?

Có  cơ sở  khá  rõ  rằ ng da mự c là  nền già u protein/collagen và  collagen da mự c có  thể  đượ c xử  lý  bằ ng
protease trong nghiên cứ u thu hồ i collagen. Cá c thô ng tin này củ ng cố  logic sinh hó a củ a enzyme bó c
da: nếu vù ng da và  mô  liên kế t chứ a protein cấ u trú c, protease có  thể  là m thay đổ i độ  bền củ a vù ng đó
[2].

Cũ ng có  bằ ng chứ ng ứ ng dụ ng trự c tiếp từ  tà i liệ u cô ng nghiệ p mô  tả  enzyme bó c da mự c: enzyme thủ y
phâ n collagen trong mô  liên kế t, sợ i cơ và  protein đà n hồ i, hỗ  trợ  phá  vỡ  liên kế t giữ a da và  thịt, rồ i

phố i hợ p vớ i thao tá c thủ  cô ng hoặ c máy bó c để  hoà n tấ t quá  trình [1].

Figure 5. Da mực được tách ra là dòng phụ phẩm giàu protein, có thể dễ quản lý
hơn khi quá trình lột da sạch hơn và dễ dự đoán hơn.

Điểm cầ n thậ n trọ ng là  dữ  liệ u thu hồ i collagen khô ng nên đượ c diễn giả i như dữ  liệ u hiệ u suấ t bó c da
trong mọ i dây chuyền thương mạ i. Mộ t nghiên cứ u có  thể  cho thấy protease chiế t đượ c collagen hiệ u
quả , nhưng điều đó  khô ng tự  độ ng chứ ng minh cù ng điều kiệ n sẽ  tố i ưu cho mự c nguyên thâ n, phi lê
mự c hoặ c sả n phẩ m đô ng lạ nh. Trong sả n xuấ t, chỉ số  quan trọ ng cò n bao gồ m tỷ  lệ  thịt cò n lạ i, độ

nguyên vẹn bề  mặ t, mà u sắ c, mù i, kế t cấ u và  yêu cầ u vi sinh [4].
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Vì vậ y, cá ch hiểu đú ng là : khoa họ c về  collagen và  protease ủ ng hộ  cơ chế ; tà i liệ u cô ng nghiệ p ủ ng hộ
ứ ng dụ ng; cò n hiệ u quả  cụ  thể  phụ  thuộ c và o nguyên liệ u và  thiế t kế  quy trình. Đây là  cá ch tiếp cậ n
thậ n trọ ng hơn so vớ i tuyên bố  chung chung rằ ng enzyme “luô n” tă ng nă ng suấ t hoặ c “luô n” cả i thiệ n

chấ t lượ ng [1].

Liên hệ với xu hướng chế biến thủy sản hiện đại

Ngà nh chế  biến thủ y sả n đang chuyển từ  mô  hình phụ  thuộ c nhiều và o lao độ ng thủ  cô ng sang mô  hình
kiểm soá t quy trình, dữ  liệ u và  tố i ưu tà i nguyên. Cá c nghiên cứ u về  quả n lý  chế  biến thủ y sả n vớ i
Industry 4.0 nhấ n mạ nh việ c theo dõ i liên tụ c, chuẩ n hó a thao tá c và  cả i thiệ n truy xuấ t trong toà n

chuỗ i từ  khai thá c đến ngườ i tiêu dù ng [5].

Trong bố i cả nh đó , enzyme bó c da mự c là  mộ t biến cô ng nghệ  có  thể  đượ c đưa và o hệ  thố ng kiểm soá t.
Nhà  máy có  thể  theo dõ i thờ i gian tiếp xú c, nhiệ t độ , pH nền, tỷ  lệ  bó c sạ ch, tỷ  lệ  rá ch bề  mặ t và  khố i
lượ ng thà nh phẩ m để  điều chỉnh quy trình. Đây là  cá ch khai thá c enzyme theo hướ ng kỹ  thuậ t, thay vì

dù ng enzyme như “phụ  gia xử  lý ” khô ng đượ c quả n trị [5].

Cá c phâ n tích về  trung tâ m sơ chế  thủ y sả n và  hiệ u quả  vò ng đờ i cũ ng cho thấy ngà nh cầ n quan tâ m
đến nă ng lượ ng, nướ c, phụ  phẩ m và  hiệ u suấ t vậ n hà nh. Nếu enzyme giú p giả m lặ p lạ i thao tá c, giả m
bó c lạ i hoặ c hỗ  trợ  tá ch phụ  phẩ m rõ  rà ng hơn, nó  có  thể  đó ng gó p và o quả n trị tà i nguyên; tuy nhiên,

đá nh giá  mô i trườ ng cụ  thể  vẫ n phả i dự a trên dữ  liệ u củ a từ ng nhà  máy [8].

Ngoà i ra, hướ ng tậ n dụ ng phụ  phẩ m thủ y sả n đang đượ c quan tâ m vì da, đầ u, xương, nộ i tạ ng và  cá c
phầ n khô ng dù ng trự c tiếp vẫ n chứ a protein, lipid, khoá ng hoặ c hợ p chấ t có  giá  trị. Vớ i da mự c, dữ  liệ u
về  collagen tạ o thêm lý  do để  xem dò ng phụ  phẩ m này như nguyên liệ u tiềm nă ng, miễn là  quy trình

tá ch, bả o quả n và  xử  lý  tiếp theo đá p ứ ng yêu cầ u an toà n [7].
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Figure 6. Hiệu quả lột da phụ thuộc vào sự biến động của nguyên liệu thô và các
điều kiện dây chuyền được kiểm soát như độ đồng đều tiếp xúc, thời gian lưu và
quản lý nhiệt độ.

Thông tin cung cấp và tài liệu đi kèm từ Enzymes.bio

Enzymes.bio cung cấ p Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processing trự c tuyến theo
đơn vị 1 kg. Sả n phẩ m đượ c định hướ ng cho khá ch hà ng chuyên nghiệ p trong chế  biến thủ y sả n cầ n
mộ t giả i phá p enzyme hỗ  trợ  bó c da mự c; CoA và  SDS đượ c cung cấ p kèm theo khi đặ t hà ng để  phụ c vụ
lưu hồ  sơ chấ t lượ ng và  an toà n nộ i bộ  .

Cầ n nhấ n mạ nh rằ ng Enzymes.bio là  nhà cung cấp, khô ng phả i nhà  sả n xuấ t hay phò ng thí nghiệm. Vì
vậ y, cá c thô ng tin kỹ  thuậ t nên đượ c hiểu theo hướ ng hỗ  trợ  lự a chọ n ứ ng dụ ng và  tích hợ p quy trình,
khô ng phả i tuyên bố  về  sả n xuấ t enzyme, phá t triển chủ ng vi sinh hoặ c phương phá p phâ n tích hoạ t
tính nộ i bộ  .

Đố i vớ i ngườ i dù ng chuyên nghiệ p, giá  trị thự c tế  củ a sả n phẩ m nằ m ở  việ c kế t hợ p đú ng vớ i dây
chuyền hiệ n hữ u: chuẩ n bị nguyên liệ u ổ n định, đả m bả o tiếp xú c đồ ng đều, dừ ng phả n ứ ng đú ng thờ i
điểm, rử a sau xử  lý  và  đá nh giá  thà nh phẩ m theo tiêu chuẩ n nhà  máy. Đây là  cá ch tiếp cậ n phù  hợ p vớ i
bả n chấ t củ a enzyme cô ng nghiệ p: hiệ u quả  khô ng chỉ đến từ  chế  phẩ m, mà  cò n từ  cá ch kiểm soá t toà n

bộ  điều kiệ n ứ ng dụ ng [1].
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Kết luận kỹ thuật

Squid Skin Peeling Enzyme là  giả i phá p enzyme hỗ  trợ  bó c da mự c dự a trên cơ chế  protease thủ y phâ n
protein mô  liên kế t, đặ c biệ t ở  vù ng có  collagen giữ a da và  thịt. Cơ chế  này có  nền tả ng sinh họ c hợ p lý
vì da mự c là  nguyên liệ u già u protein/collagen và  đã  đượ c chứ ng minh có  thể  đá p ứ ng vớ i xử  lý

protease trong bố i cả nh thu hồ i collagen [2].

Trong nhà  máy chế  biến, enzyme khô ng thay thế  hoà n toà n thao tá c bó c da, mà  giú p là m yếu vù ng bá m
để  bướ c bó c bằ ng tay hoặ c thiế t bị diễn ra nhẹ  hơn, đồ ng đều hơn và  có  khả  nă ng giả m tổ n thương cơ
họ c nếu đượ c kiểm soá t đú ng. Cá c biến quan trọ ng gồ m tình trạ ng nguyên liệ u, nhiệ t độ , pH, thờ i gian

tiếp xú c, phâ n bố  dung dịch, khuấy đả o và  bướ c rử a sau xử  lý  [1].

Enzymes.bio cung cấ p sả n phẩ m theo đơn vị 1 kg, kèm CoA và  SDS khi đặ t hà ng, phù  hợ p cho khá ch
hà ng chuyên nghiệ p muố n tích hợ p enzyme và o quy trình chế  biến mự c. Cá ch sử  dụ ng hiệ u quả  nhấ t là
xem enzyme như mộ t cô ng cụ  kỹ  thuậ t trong hệ  thố ng quả n lý  chấ t lượ ng, khô ng phả i giả i phá p đơn lẻ
tá ch rờ i khỏ i kiểm soá t nguyên liệ u, thiế t bị và  tiêu chuẩ n thà nh phẩ m .

Đặt mua Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processing trực tuyến
Bá n theo đơn vị 1 kg, có  sẵ n trong kho và  sẵ n sà ng giao hà ng. Đặ t mua trự c tiế p trê n cử a hà ng
củ a chú ng tô i — thanh toá n trự c tuyế n và  chú ng tô i sẽ  xử  lý  đơn hà ng. Mỗ i đơn hà ng đề u kè m
Chứ ng nhậ n Phâ n tích và  Bả ng Dữ  liệ u An toà n.

Mua Squid Skin Peeling Enzyme For Efficient Squid Processing →
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