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产品详情

   大连低温肉类冷库保鲜_冷却肉食品低温的保鲜方法与技术；    我国冷库的冻结物冷藏间的温度
，一般为-18℃～-20℃，而且要求在一昼夜间，室温的升降幅度不得超过1℃，如库温升高，不得高于-12
℃。在这种稳定的低温条件下，脂肪的氧化分解，肌肉蛋白质的分解变性，酶的破坏，微生物的作用及
食物的颜色，干耗等化学，物理变化就变得缓慢了。而且，冻藏温度越低，变化就越小，贮藏期限就越
长。冻藏的冻结物的质量和数量在很大程度上与空气的相对湿度和循环速度有关：空气相对湿度越高，
循环速度越低，食品的干耗就越小，当冻藏温度在-18℃时，要求空气相对湿度为96%～100%，而且只允
许有微弱的自然空气循环，才能保证食品的质量。并要求食品在冻结时，其温度必须降低到不高于冻结
物冷藏间的温度3℃，然后再转库贮藏较为合理。例如，冻结物冷藏间的温度为-18℃，则食品的冻结温
度应在-15℃以下。但在生产旺季，对于就地近期销售的食品，冻结温度允许放在-10℃以下；长途运输
中装车、装船的食品冻结温度不得高于-15℃；外地调入的冻结食品，其温度如高于-8℃时，应复冻到要
求温度-15℃后，方可入低温库冻藏。（注意只允许复冻一次，不得两次。）  
食品在冻结贮藏中，应注意不要超过允许的冻藏期，比避免食品丧失商品和使用价值。 低温冷库  
畜肉类冷冻保鲜技术 一、畜肉类冷却保鲜技术    （一）畜肉类冷却的目的、方法及要求牲畜在刚屠
宰完毕时，因体内的热量还没有散去，肉体温度一般为38℃～39℃。在宰后很短的时间内，由于体内的
新陈代谢作用仍继续进行，并释放出热量，但呼吸、活动等热量消耗却已经停止。因此，刚宰杀后的胴
体温度还会略上升。宰杀1小时后的肉体温度比宰时要高1.5℃～2℃。肉体处于这样搞的温度且又十分潮
湿的状态下，适宜微生物的生长繁殖，这对于肉的贮藏极为不利。   
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