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二次灭菌的定义

 

一些透气性材料（如：天然肠衣、蛋白肠衣、纤维素肠衣、玻璃纸肠衣等），灌装的产品（如：烤肠、
火腿类制品）或裸装产品（如：烤肉类制品）蒸煮成熟后，为了便于存放和延长保质期，需要进行第二
次包装，在凉放和二次包装过程中产品表面必然会或多或少的受到污染，因此，包装完成后要再一次杀
菌，称为二次灭菌。

污染来源

如何将污染降低到zui小程度，是二次灭菌肉制品生产过程中的一个关键控制点。

科研人员对包装环境、操作人员的双手和工具的卫生状况进行检查后，发现这些场所或部位均含有一定
数量的微生物，具体数量如下：空气100—1000个/c㎡；人手10000一1000000个/c㎡；工作台面1000～10000
0个/c㎡；电子秤表面100～1000个/c㎡；塑料周转箱100～1000个／em；工作服10000～10000000个/c㎡；从
这组数据可以看出，如果不对包装问的环境及设施进行严格的卫生管理，那么，整个包装过程就会变成
一个对食品进行细菌接种的过程。为了将二次污染降低到zui小程度，我们进行了大量细致的试验和检测
，制定了合理的解决办法。



生产人员进入车间之前严格按下列程序进行：

（1）更衣—换上拖鞋进入沐浴室沐浴—换上消过毒的工作服和胶鞋—整理好衣帽进入洗手消毒程序。

（2）洗手、消毒。

清水冲洗—皂液洗—清水冲洗—在消毒液中浸泡3s以上—清水冲—干手—用75％的酒精消毒。然后通过
鞋靴消毒池对鞋靴消毒——通过风淋吹去身上的灰尘。

（3）将领来的包装材料放到缓冲间进行紫外线消毒，消毒后将工作场所的地面清扫干净，再对操作用具
、容器具、台案、电子秤、周转箱用万分之二的二氧化氯消毒，然后用75％的酒精对操作人员的手进行
消毒，戴好口罩方可操作。

（4）工作过程保持工作环境的干净卫生，操作人员的手每30min用75％的酒精消毒一次。

（5）工作结束彻底搞好工作区域的所有卫生，对操作用具、容器具、台案、电子秤、周转箱等用万分之
二的二氧化氯再次严格消毒。离开工作场所前将臭氧发生器开启60min对操作间进行消毒。使空气中菌落
总数降到10个/c㎡，符合<50个/c㎡的要求。

目前结合使用食品动态消毒机效果较好。该设备进行杀菌消毒和除尘的原理是：采用双电极等离子体静
电场对带负电细菌分解与击破，将尘埃极化并吸附，再组合药物浸渍型活性炭、静电网、光触媒催化装
置等组件进行二次杀菌过滤，经过处理的洁净空气大量快速循环流动，使受控环境保持在“无菌无尘室
”标准。在有人情况下持续使用，对人体无害。该设备杀菌迅速彻底，对霉菌的杀灭率达97％，对其他
有害菌的杀灭率可达99.99％。工作服、胶鞋洗干净后在紫外灯下照射1～2h。紫外灯的辐照范围是1.5～2
m。
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