
诺福牌冷冻肉类专用杀菌剂

产品名称 诺福牌冷冻肉类专用杀菌剂

公司名称 深圳市润联环保科技有限公司郑州分公司

价格 面议

规格参数

公司地址 郑州市中原区航海西路与西三环交叉口向南100
米路西中原贸易物流中心13排2号

联系电话 86-037155612745 13333847229

产品详情

 

 冷冻肉类食品分为冷却肉类食品和冻结肉类食品，冷冻肉类食品保藏期长，广泛用于鸡肉、羊肉，牛
肉，海鲜等易腐食品。具有：营养、方便、卫生、经济的特点；市场需求量大，在我国国民经济中占据
重要的位置，同时也是重要出口行业。

 冷冻肉类加工，由于牵扯到收购，储存，加工，出库，运输多个环节，又由于产品本身营养丰富，易
于感染，因此，冷冻产品的消毒，杀菌环节尤其重要。尤其针对肉类出口企业，对于细菌和病毒的控制
，已经成为相关企业的重中之重。

   传统的消毒，杀菌产品，面临着：不能广谱杀菌，消毒后有残留，消毒气味难闻等难以克服的问题
，由此为很多企业造成了不便。

  诺福牌纯进口杀菌剂
，完全来自欧洲，通过在杀菌，防腐行业的将近20年的经验积累，已经成功的研制出应用于冷冻肉类行
业的专业杀菌产品，同时提供出一套简单易行，行之有效的使用方法，保证冷冻肉类生产企业快速微生
物检测达标，且产品能够畅通欧盟。

 

一 诺福牌冷冻肉类专用杀菌剂的简单介绍

 

作为新一代的生态型灭菌、消毒、保鲜剂，诺福以其独有的生产技术，基于“活性胶质银离子”以及“



食品级过氧化氢”，成为领先全球的产品。

    产品达到ISO 9000 和ISO 14000 标准，经过了欧盟及众多国外研究机构组织检测，在被欧洲大多数
国家广泛应用的同时，在澳大利亚、北美也被作为最新一代的杀菌、消毒剂而被认可。

诺福拥有强效的广谱杀菌效果，在杀灭病原体细菌，生物膜，藻类，酵母，真菌和病毒等物质时效果显
著，诺福的功效是经过近200种细菌学，生物学，病毒学和毒物学的测试和验证过的（若客户有要求，可
提供这些测试报告副本）。

 

诺福的主要功效成份：食品级过氧化氢和胶质银离子。这两种成份作用的机理是：都能穿透和破坏微生
物的细胞壁和细胞膜，进入细胞内部使其关键性功能成分（例如：DNA和酶）坏死，从而导致细胞死亡
。

 

－（食品级）过氧化氢是一种强氧化剂，释放的氧分子（初生态氧）将微生物的酶系统氧化

 

－胶质银离子妨碍细菌(酶)的基本的新陈代谢功能或影响他们的隔膜结构(微量活动)

 

这两种成份都针对同一个目标，共同提高其性能(潜在的共同协作) 。无论是食品级过氧化氢还是胶
质银离子，对病原菌细胞内所有成分的破坏都是不可逆转的，这就保证了杀菌的彻底性，同时更重要的
是，由于这种独特的机理也保证了病原菌不会产生耐药性。

 

不仅如此，产品中胶质银离子的加入更是起到了画龙点睛的作用，胶质银离子对过氧化氢还能起到稳定
剂和催化剂的作用，去除了过氧化氢的缺点（不稳定、在接近碱性环境下几乎没有杀菌能力等），强化
了它的优点，产生了1＋1＞2的效应，使诺福的杀菌效力更快速、更持久。

二 诺福牌冷冻肉类专用杀菌剂的特点

 

 

1  具备高效的杀菌能力：诺福能够杀灭包括大肠杆菌，霉菌，沙门氏菌在内的200多种有害微生物，甚
至能够杀灭芽孢和包括：禽流感，新城疫在内的部分病毒。可以有效杀灭冷冻肉类生产中遇到的各种细
菌 
                                             
                



2  具备高稳定性：诺福在中国军事医学科学院消毒中心（国内唯一有资格检测进口杀菌产品的检测机
构）的检测报告中明确表明，在54摄氏度下，敞口放置14天，诺福的有效成分损耗只有0.42%，是目前已
知的同类杀菌产品中，最为稳定的，因此，产品可以长期被使用，也因此能够保证冷冻肉类生产企业的
每个批次的微生物指标不出现起伏

                                             
                                             
                       

3 具备高适用性：诺福不受温度，光照，PH值影响，可以广泛的应用于冷冻肉类加工的各个环节

 

4 不会产生耐药性：不同于二氧化氯和抗生素类产品，诺福独特的杀菌原理，不会产生抗药性，因此在
明胶企业生产中，可以解决如下两个问题：1）防腐产品使用量会递增，使用诺福是不会出现使用量递增
的情况 2）传统杀菌防腐产品使用一段时间后无效或者效果不稳定，诺福是目前唯一一款不产生耐药性
的产品，因此可以长期，稳定的被企业应用

 

5 全球首款真正意义上的环保杀菌产品：诺福在作用后，分解为水和氧气，不会对成品产生任何有害残
留，且过氧化物不超标，按照一定比例稀释诺福后使用，甚至可以直接饮用

 

6 通过国家和欧盟权威认证检测：诺福拥有卫生部进口产品批件，欧盟食品安全认证，欧盟生态杀菌认
证，多个国家级试验室检测报告，是目前拥有资质最全，最权威的冷冻肉类杀菌防腐产品

 

7 使用简单，易于操作，可以规范化管理

 

8 使用时：无色，无味，不会产生难闻气味，还能有效保护皮肤不干燥

 

三 诺福牌杀菌剂在冷冻肉类行业的具体使用方法

   

 针对冷冻肉类生产流程的仔细分析，诺福提出了一套简单易用，行之有效的方案：

 

收购环节： 

大多数企业针对收购的肉类是很难有效控制的，因此所能做的消毒，杀菌工作非常少，我们只能建议在
此环节中，针对肉接触到的各种表面，包括：车厢，员工手部等。



 

具体使用方法：将诺福按照1：20的比例稀释，喷洒，车厢或者浸泡员工手部（手套）3分钟

 

储存环节：

肉类的储存是整个冷冻肉类加工的重点之一，需要消毒和杀菌的环节包括：储存空间的消毒。

 

具体使用方法：

仓库消毒：按照1：20的比例稀释后，喷洒到墙壁上，频率：每3天一次

空间消毒：按照1：20的比例稀释后，均匀喷洒到空间中，频率:每3天一次

 

加工环节：

加工环节是冷冻肉类消毒，杀菌的最重要环节。

 

具体使用方法；

1）   
肉类自身杀菌：主要是要杀灭：沙门氏菌，禽流感病菌，大肠杆菌等多种有害菌，使用方法包括：a)
浸泡：按照1：600的比例将产品稀释后，浸泡肉类1－2分钟后
捞出；b)喷淋：按照1：500的比例稀释产品后，对肉类进行喷淋

 

2）    操作刀具以及台面消毒：预防操作人员和肉类的交叉感染，以及操作器具的有害菌残留，具体使
用方法：a)台面消毒，器具消毒，按照1：20的比例稀释后，浸泡，擦洗，喷洒到需要消毒的桌面，器具
上；b)操作人员手部消毒：将产品按照1：20的比例稀释后，在清洁过手部后，将手（手套）浸泡到消毒
池中大约1－2分钟， 消毒池中的消毒液可以根据具体情况每1－3天更换一次

 

冷冻环节：

冷冻环节使用杀菌，消毒产品主要是针对冷冻海鲜来使用，包括鱼类，鱼子等。

 

具体使用方法：

 



在冷冻前的最后一道程序后，按照1：2000的比例将产品稀释后，对需要冷冻的产品浸泡下，然后开始冷
冻。

 

注：
在肉类自身的消毒过程中，按照1：600稀释的产品在使用后，不要轻易将溶液倒掉，可以将之用来拖地
，喷洒墙壁，这样做可以有效代替空间，车间消毒，有以下两个好处：

 

1） 有效节省成本，因为每天都需要进行肉类自身的消毒，因此每次使用过的水都可以被充分利用，而不
用特别进行空间和表面消毒

2） 按照我们客户的具体应用案例证明：长期坚持（至少3周）按照该方法使用产品，可以在操作车间形成
一个无菌环境，空间中，菌落总数大幅度降低。

 

客户可以根据自己的实际情况选择上述几个或者1个环节进行杀菌控制，诺福同时也可以根据客户情况，
制定量身定做的消毒，杀菌方案。

 

 

 

 

 

 

 

 

诺福同其他杀菌产品（方法）的比较

    
二氧化氯

  
普通过氧化氢

  
抗生素

  
热蒸汽高压杀

菌

  
射线杀菌

  
诺福

  
初期投入成本

  
无

  
无

  
无

  
非常高

  
无

  
无

  
杀菌效果

  
一般，无法彻

底杀灭

  
不好，无法长

期应用

  
一般，无法彻

底杀灭

  
非常好

  
非常好

  
非常好

  
使用稳定性

  
一般，需要定

  
非常差，不稳

  
一般

  
不好，压力不

  
非常好

  
非常好



期换药 定 能稳定
  
平均成本情况

  
低

  
低

  
很低

  
高

  
非常高是诺福

的3倍

  
较高

  
是否受PH值，

温度影响

  
是

  
   否

  
影响很大

  
否

  
否

  
否

  
是否改变产品

颜色，味道

  
是

  
是

  
是

  
否

  
否

  
否

  
操作性

  
简易

  
简易

  
简易

  
复杂

  
很复杂

  
简易

  
是否有残留

  
有

  
无

  
有

  
无

  
无

  
无

  
是否存在耐药

性

  
有

  
有

  
很强

  
无

  
无

  
无

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

