
La serie Prolink SRM está constituida por preparaciones enzimáticas basadas en la enzima transglutaminasa (TG). Las 

a base de surimi (como palitos de cangrejo, bolas de pescado, etc.), pues permiten obtener productos de excelente calidad 
mejorando algunas de las más importantes propiedades reológicas de los alimentos, como pueden ser la textura, la 
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PROLINK 
TG-K 1.0

Frozen Surimi Cutting

（Salt, Other ingredients）

Molding Setting

(50-55℃, 30 mins)

Steaming/Boiling

(85℃, 30mins)

Cooling Final ProductsSurimi congelado Corte
(Sal, otros ingredientes)

Amoldamiento Ajuste
(50 - 55 °C, 30 minutos)

Cocción al vapor/ebullición
(85 °C, 30 minutos)

Enfriamiento Productos finales
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Materias primas Separación de 
la carne

Refinado Corte Conformación Congelación Empaquetado Surimi congelado
(Adición de TG) (Por la noche)

Mejora la fuerza de gel

Mejora la calidad y permite reducir los costos 
Mejora la estabilidad al congelamiento-deshielo

Aumenta la fuerza de gel

Mejora la masticabilidad
Mejora la calidad y permite reducir los costos
Mejora la estabilidad al congelamiento-deshielo

Productos de surimi

Productos a base de surimi

Serie Prolink SRM

www.aceingredients.com sales@aceingredients.com

Transglutaminasa

Ventajas:

Ventajas:


