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(54) МЕТОД ГИГИЕНЫПИЩИИПИЩЕВОЙ ПРОДУКТ

(57) Формула изобретения
1. Способ сокращения количества жизнеспособных микроорганизмов,

присутствующих на поверхности мяса, как часть производственного процесса по
подготовке мясных продуктов, при котором:

a) берут необработанный мясной продукт, имеющий поверхностную мембрану и
мышечную ткань, причем на поверхностной мембране указанного необработанного
мясного продукта присутствуют жизнеспособные микроорганизмы;

b) охлаждают поверхностнуюмембрану посредством пульверизациижидким азотом
до достижения поверхностной мембраной первой температуры между -5°С и 2°С,
измеренной с помощью зонда, погруженного в мембрану или непосредственно под
мембрану;

c) незамедлительно обеспечивают прогревание поверхностной мембраны до
температуры ниже 4°С для получения обработанного мясного продукта;

где количество жизнеспособных микроорганизмов, присутствующих на
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поверхностной мембране, снижается, тогда как активность β-гидроксиацил-СоА
дегидрогеназы (HADH)мышечной ткани не повышается более чем на 2 в обработанном
мясном продукте по сравнению с необработанным мясным продуктом.

2. Способ по п. 1, где мясной продукт выбран из тушки целой птицы, возможно
потрошеной.

3. Способ по п. 1, где мясной продукт представляет собой часть птицы.
4. Способ по любому из пп. 1-3, где криогенное вещество применяют в сочетании с

ударным воздействием струй газа.
5. Способ по любому из пп. 1-3, где микроорганизмы включают, по меньшей мере

,виды Campylobacter.
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