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加热巴氏杀菌和辐射选择性杀菌联合加工

对圆腿货架寿命和产

初

品品质的影响

报

陆炎培 鲍思泽 许学勤 许赣荣 唐远志 郑 皓

加热 巴 氏杀菌后样品 中的细 菌总数
,

可 用钻一 60 丫射线辐射杀菌的方法使之进

一 步降低
,

lD
。 二 O

.

12 M ar d
。

o
.

3M
r a d 辐照的样品

,

在 O℃ 条件下货架寿命可达半

年
,

比时照 的延长了一倍 以 上
。

辐照衬产品的化学成份没有影响
。

产品 经品 尝试验
,

接 受情况 良好
。

加 热 巴氏杀菌和辐射选择性杀菌联合加工是圆腿的一种新加工工艺
。

引 言

方腿
、

圆腿又称西式火腿
,

是一种质地细嫩
、

色鲜味美的猪肉熟制品
。

它富 含蛋 白质
、

维生素等多种营养物质
,

而脂肪含量较少
,

颇受国内外消费者的欢迎
。

但由于易腐败变质
,

保藏期短
,

在运输
、

销售
、

消费等各方面都很受影响
,

不能满足国内
、

外市场的需要
。

因此
,

在保持产品品质的前提下
,

适 当延长保藏期限具有一定的实用意义
。

方腿
、

圆腿保藏期短的主要原因是
:

一
、

产品营养丰富
,

水份很高
,

适宜于各种微生物的生长
。

二
、

生产中采用的加热巴氏消毒法不能保证产品的完全灭菌
。

三
、

贮藏温度不能过低
,

以免造成烤鼓状的多孔结构而降低产品品质
。

根据以上的工艺和贮藏特点
,

我们在加工工艺过程中增加辐射杀菌的工序
,

实行辐射与

热处理的联合加工
,

以进一步降低产品中的含菌数
,

达到延长保藏期的目的
。

由于辐射处理

过程中产品升温很小
,

可以保证产品原有的品质
。

材 料 与 方 法

一
、

材 料

放射性同位素钻一 60 辐射源
。
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样品
:

烟熏圆腿
。

样品包装材料
:

尼龙
,

聚丙烯复合薄膜
。

二
、

方 法

( 1) 产品经 68 ℃ (样品中心温度 )半小时巴氏杀菌之后
,

烟 熏
,

降温至 0℃
。

然后分割成

1
.

5厘米厚
,

真空包装 (真空度 720 毫米汞柱
,

每包约重 70 克 )
,

辐照以进一步杀菌
。

辐照后

的样品置于冷藏箱内 (0 ~ 5℃ )保藏
。

( 2) 剂 量测量及剂量率
: 用硫酸亚铁剂量计测定剂量

,

样品 f 值 取 O
。

95 59 t` !
。

剂 量 率

范围为 1
.

3 欠 1 0 4~ 1
.

1 x i o s r a d / h
r 。

( 3) 微生物测定项目
: 细菌总

、

数
,

大肠菌群近似数
。

( 4) 化学分析项 目
: p H

、

总酸
、

过氧化值
、

挥发性盐基氮
。

(挥发性盐基氮测定方法参

照 《 罐头工业手册 》
。

过氧化值测定方法参照无锡轻工业学院 《 生物化学实验讲义 》 )
。

实 验 结 果 与 讨 论

(一 ) 辐照前样品化学成份和微生物学指标 (如表一 )

表 一

粗 脂 肪

5
。
9 ~ 8

。

0 %

蛋 白 质

~ 1 8
。
6%

份 … 龙

一 71 % ~ O
。

4 1%

P H

6
。

9

批批 次次 111 2 ! 333 444 5 1 666

总总菌数 (个 /克 ) …… 8 0 000 1 0 0 000 6 0 0 000 5 555 2 1 000

触 }

~叫 一
:氛

夕 oc

室月是

斌

大肠菌群
: 阴性

,

偶有阳性
。

从上表可以看出
,

样品的特 点 是 低 脂

肪
,

富含蛋白质
,

高含水量
, p H 接近中性

。

因此颇适于腐败微生物的生长繁殖
。

经过加

热 巴氏杀菌后样品中残留的
.

总菌数不等
,

大

约为 10 2~ 10
3
个 /克

。

这是 由于生 产 季节不

同
,

染菌的机会大小不一所致
。

尤其夏季
,

气温较高
,

更有利于微生物繁殖
。

由于残留

了一定数量的微生物
,

就给产品的贮藏寿命

带来了不利的影响
。

(二 ) 杀菌效果试验

.01 .02 .03 .04 丽
荆量(洲扭司

图 1 不同温度下 的杀菌曲线

将样品分两组分别 在 室 温 ( 14 ~ 20 ℃ )

和 0℃ 条件下进行辐射杀菌
,

结果 从 图 1可

以看出
,

温度对于辐射杀菌曲线的斜率没有

影响
。

由图可求出杀死 90 % 细菌 所 需 剂量



D ,。二 o
.

12 M r a
d

。

从样品含菌量 55 ~ 6 0 0。个 /克来看
,

o
.

3M
r a d 以上的剂量足以将产品中经

加热巴氏杀菌后残留的细菌总数降低到足够低的水平
。

大肠菌群是一种肠道菌
,

它不仅反映出食品受污染的程度
,

也是反映食品中是否存在有

肠道致病菌的卫生指标
。

本来出厂指标规定不应有大肠菌群检出
,

但从样品的检查看尚可发

现有大肠菌群的存在
。

说明虽然经加热巴氏杀菌还不能绝对保证所有的产品都不会存在大肠

菌
。

从表二可以看出
,

大肠菌对辐射极为敏感
,

O
。

I M
r a d 就可杀灭

。

不言而喻
,

剂量越高
,

安全因素越大
。

表二 不同贮藏期的大肠 菌群最近似数 (个 /克 )

剂
、

量
一贮期 (天 )

,

0
.

5
7

。
5 { 1 4

。

5 2 2
。

5

// 00// 00对 照

0
.

IM
r a d

0
。
ZM

r a d

0
.

SM
r a d

1 5 0

0

0

0

( 三 ) 保藏试验

辐射后的样品和对照样品一起分

别贮藏在 2~ 5 ℃ 和 0 ℃ 左 右 的环境

中
,

定期观测细菌总数
。

大肠菌群最

近似数和色泽
、

组织状态等
。

从图 2 中可 以 看 出
,

在 2 ~ 5℃

贮藏条件下对照样品 6 天左右细菌总

数就巳超过了出厂指标
,

经 o
.

3M
r

ad

辐照处理的样品比对照样品货架期延

长三倍
,

经 O
。

SM
r a d 辐射处理 的样

品货架期更长
。

从图 3 可 以 看 出
,

在 O℃ 士 1℃

的条件下保藏
,

样品的贮藏期普遍延

细苗总数ǎ飞)

如舀期〔夭 )

图 2 不 同剂量处理的样品在 2 ~ 5℃ 贮

藏的 细菌增 位曲线

长
,

这主要是该批样品原始菌数普遍较低和贮藏温度较低的缘 故
。

然而经 o
.

3 M r

ad 以上辐

照处理的样品
,

货架期远超过了对照组
。

从细菌的增殖曲线可 以推 得
,

经 o
.

3M
r

ad 剂 量处

理的样品细菌增至出厂临界指标 ( 3 0 000 个 /克 ) 至少需要半年
,

这对于运输销售是 极 为有利

的
。

在 。℃ 士 1℃条件下大肠菌群在长达 1 56 天的贮藏期间均未检出
。

从保藏试验的结果可以看出
,

对于圆腿制品
,

从微生物学观点来看
,

经加热巴氏杀菌后

再以 o
.

3 M
r a d 以上剂量辐照处理和在 O℃士 1℃ 的环境中贮藏较为有利

。

(四 ) 化学成份的测定

1
。

辐照后样品中 a
一

氨基酸的含量

从表三可见
,

在所使用的剂量范围内辐照没有引起成品 中 a 一

氨基酸含量的明显变 化
。

3 6



细菌总数ǎ个/乞à

则藏期 (天)

图 3 不同剂量处理 的样品在 O℃ 士 l℃ 贮藏的微生物增疚 曲线

量 ( M
ra d)

量 ( P Pm)

表三 辐照后样品 中
a 一

氛基酸的含量 (P pm)
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。
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。
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2
。

样品的 p H值
、

酸度
、

及挥发性盐荃氮含量的变化 (如表四)

表 四

一
~

火二
一

剂 量
\

\

( M
a r d)

贮 藏 15 4天 后

T V B
一

N
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。

9 0

6
。

8 4

6
。

7 8

6
。

9 0

6
。

8 9

酸 度

(% )

0
。

4 8 7

0
。
4 6 3

0
。

5 0 1

0
。
4 6 3

0
。

4 6 6

从表四可知
, p H 值

、

酸度
、

T V B一N 含量在本试验中都没有受到辐射的明显影 响
。

辐射

剂量越大 T V B一 N 值越小
,

说明产品品质变化越少
。

反之
,

辐照剂量越小
,

样品的酸度越高
。

如果再与前面微生物总数的变化联系起来 分析
,

完全可以认为在贮藏过程中上述诸指标的变

化
,

主要是微生物作 用的结果
,

与辐射的作用无关
。

(五 ) 辐照后样品的过氛化值 (如表五 )

表 五

剂 量 (M
r a d )

过 氧 化 值

(毫克当量 /公斤 )

对 照 .0 1 …
5

.

。:
1

0
。
2 0

。

3 0
。
4

9
。

2 1 8
。

6 3 8
。
6 3 8

。
7 8



从表五可以看出
,

辐射不会引起过氧化值的升高
。

因此在真空包装条件 下
,

即 使 采 用

O
。

4M r a d 剂量照射
,

对于脂肪含量较低 ( 5
.

9一 8
.

0% )的圆腿
,

其过氧化值不会 由 于 Y 射 线

的照射而有明显的改变
。

品 尝 试 验

综合杀菌效果
、

贮藏试验
、

化学成份分析的结果
,

可以看出
,

采用 O
.

3M
r a d 以上 的 剂

量照射样品是比较合适的
。

因此
,

品尝试验决定采用 O
.

SM
r a d

、
o

.

3M
r a d 和对照三种样品

。

根据九分制评定法 (即 : 极好
、

很好
、

好
、

较好
、

可以
、

较差
、

差
、

很差
、

极差依次对应为 9

分
、

8 分
、

7 分… … 1分 )
。

进行了两次品尝试验
,

打分结果见表六
。

表六 样 品 品 尝 平 均 分 数

剂量 对 照
一

\ \ \

0
。
3M

r a d 0
.

SM r a d淤人数

1 0人 6
。
3

7人7人 6
。

6

分 … 7 .3 分 {
6 .5 分

分 6
。
3 分

1

6
。

O 分

除了请品尝者对各组样品打分外
,

还对样品的色
、

香
、

味及组织状态提出看法
。

结果见

表七
。

表七 不 同剂量辐照的圆腿色香味及组织壮态

一
香一色一

对 照

0
。

3M r a d

瘦肉色粉红脂

肪白色正常

色泽正常

具有
香味

正常的肉

有微弱的
“
辐射味

”

组织状态

肉质细嫩
组织紧密

质地细嫩
稍有失水

0
。

SM r a d 色泽正常
有弱

“ 辐射
味

”

味道鲜美清
淡不腻

与对照相比

鲜味增加

鲜味过浓有
点异味

同上

品尝者对辐照的圆腿的接受情况是良好的
。

在他 们 的 评 价中
,

对辐照 样 品 给 予
“
味

鲜
” , “

颜色可以
”
评价的人数较多

。

低剂量辐射产生的轻微辐射味
,

被大多数品尝者判断为鲜味
。

这是由于辐解产物绝大多

数本来就是样品中所固有的
,

只不过由于辐照而含量有所增加而已 2[]
。

品尝者各自口味浓淡

不同
,

所以反映也有差异
,

但对于 0
.

3M r a d 辐照的样品
,

绝大多数品尝者均感到满意
。

结

初步的试验表明
,

经巴氏杀菌后圆腿中残存的杂菌含量可用辐照的方法使之进一步降低
,

杀菌曲线的斜率不随温度而变化
。

对于圆腿这类产品
,

减少 90 %细菌总数所需要剂量 D : 。 二

o
.

12 M
r

ad
; 样品杀菌后在 。℃左右条件下保藏效果较好

,

一般可在 。℃左右贮藏半年 ; 辐照

后的化学成分不发生明显的变化
,

脂肪的过氧化值不 因辐照而有所增加 ; 辐照产品的品尝试



验
,

接受情况良好
,

辐射味随剂量增加而变浓
,

在有效杀菌范围内以 0
.

3M
r a d 照射的 样 品

辐射味为轻
。

由此可见
,

采用加热巴氏杀菌和 O
。

3M
r a d 剂量辐射选择性杀菌联合加工 的 办

法
,

不仅能保证圆腿的质量
,

而且对于延长货架寿命也有良好效果
,

完全满足了运输和贮藏
、

消费过程的需要
,

是一种可供选择的新加工工艺
。

从安 全卫生方面考虑
,

今后还需要进行有

关的毒理学试验
。

本试验得到陈锡妾同志的指导
、

刘炳智同志帮助测定剂量
,

特此感谢
。
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