专利名称：一种盒装风味畜禽制品辐照保质方法
技术领域：本发明涉及食品加工工业与食品辐照技术领域，特别是畜禽肉制品加工与辐照保质技术领域。
技术背景：国内市场的风味畜禽制品多以餐桌食品和高温制品为主，一些地方特色产品保质期过短，只能即时消费，另一些产品虽经包装和高压灭菌，易丢失原有风味，与消费者对卫生、快捷、营养、味美的饮食追求差距较大，影响销量。风味畜禽制品普遍缺乏与之配套的现代化加工和保质保鲜技术。辐照保质技术是一项新兴的绿色加工高新技术，属于原子能和平利用范畴，与传统的食品保藏方法如加热、冷藏、烟熏、化学防腐剂处理等相比，具有灭菌彻底、不升温、无残留、不破坏原包装及节约能源、可以在常温下贮存的显著优点，发展空间巨大。
发明内容：1、根据风味畜禽制品加工工艺特色，采用培养或非培养的微生物检测方法确定优势腐败菌群落结构；2、对生产所用原辅材料进行臭氧水（5～15mg/L）处理10～25min；3、对熟制后畜禽肉添加特定保鲜剂，并置于包装容器内，抽真空充氮包装；4、水浴巴氏处理，辐照杀菌，辐照剂量为3～4KGy。综合以上技术处理，本发明可有效降低预包装风味畜禽制品携带的初始含菌量，降低保鲜剂用量，并显著延长食品保质期。
具体实施方式：
1、样品菌群分析：畜禽制品抽真空充氮密封包装，2.5KGy辐照处理，置于培养箱30℃保温至涨袋。对涨袋内的制品中腐败菌进行分离鉴定，确定优势腐败菌菌株种类。
[bookmark: _GoBack]2、对畜禽制品原辅材料采用12mg/L臭氧水除菌处理15min，清水漂洗，放入沸水中焯水并加入5%黄酒至畜禽制品紧缩均匀，捞出清洗放入加入葱、姜、水的锅内煮熟，冷却后切块，在调味过程中加入乳酸链球菌素，使用浓度为8mg/kg。
3、袋/盒装风味制品包装：抽真空，压力为-1.0MPa，时间4s；再充入浓度大于99%、压力为0.3MPa的氮气，充氮时间约4s，密封。
4、水浴巴氏处理：将密封好的产品及时水浴处理，水浴温度为70℃，时间30min。
5、辐照杀菌：选用钴-60辐照装置，同批产品箱不均匀度为1.2，辐照剂量为3.5KGy。
6、冷链保藏：5～8℃条件下贮藏，保质期在三个月以上。
本发明优点：
1、本发明采取先对样品辐照较低剂量处理后，进行破坏性试验分析微生物菌群，确定低剂量不易辐照杀灭微生物，分析原因有针对性采取除菌相应措施，更加准确的筛选天然保鲜剂；同时对易辐照杀灭的微生物，可减少添加相关保鲜剂。在减少辐照剂量、减少添加剂使用情况下达到好的保质目的。
2、本发明对畜禽产品保质是通过洗涤除菌、添加保鲜剂抗菌、气调保鲜、辐照灭菌和冷藏抑菌相结合，可显著延长保质期和改善保质效果。
3、本发明将抽真空充氮气调保鲜和辐照保质相结合的技术应用于畜禽盒装制品，解决单独抽真空食品外观不优美、使用不方便、包装内外压力不平衡、产品易粘结或接团、形体不完美等问题。



