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章节摘录

版权页：   插图：   一、微生物引起的食品变质 微生物引起食品变质可分为：细菌繁殖造成的食品腐
败，霉菌代谢导致的食品霉变和酵母菌分泌的氧化还原酶促使的食品发酵。 1.食品腐败 食品腐败变质
是指食品受微生物污染，在适合的条件下，微生物的迅速繁殖导致食品的外观和内在发生劣变而失去
食用价值的现象。食品发生腐败，在感官上丧失食品原有的色泽，产生各种颜色，发出腐臭气味，呈
现不良滋味，如糖类食品呈现酸味，蛋白质类食品呈现苦味和涩味，食品组织发生软化，生着白毛，
产生黏液物。从微观上讲，微生物代谢分泌的酶类对食品的蛋白质肽类、胨、氨基酸等含氮有机物进
行分解产生多种低分子化合物，如酚、吲哚、腐胺、尸胺、粪臭素、脂肪酸等，然后进一步分解成硫
化氢、硫醇、氨、甲烷、二氧化碳等。在这种一系列分解过程中产生大量毒性物质，并散发出令人厌
恶的恶臭味；某些分解脂肪的微生物能分解食品中的脂肪而导致其酸败变质。 2.食品霉变 食品霉变是
指霉菌在代谢过程中分泌出大量糖酶，使食品中的碳水化合物分解而导致的食品变质。食品霉变后，
外观颜色改变，营养成分破坏，且染有霉味。若霉变是由产毒霉菌造成的，则产生的毒素对人体健康
有严重影响，如黄曲霉毒素类可导致癌症，所以预防食品的霉变十分必要。 3.食品发酵 食品发酵是微
生物代谢所产生的氧化还原酶促使食品中所含的糖发生不完全氧化而引起的变质现象。食品常见的发
酵有酒精发酵、醋酸发酵、乳酸发酵和酪酸发酵。 酒精发酵是食品中的己糖在酵母作用下降解为乙醇
的过程。水果、蔬菜、果汁、果酱和果蔬罐头等食品发生酒精发酵时，都产生酒味。 醋酸发酵是食品
中己糖经酒精发酵生成乙醇，进一步在醋酸杆菌作用下氧化为醋酸。食品发生醋酸发酵时，不但质量
变劣，严重时完全失去食用价值。某些低度酒类（如果酒、啤酒、黄酒）、饮料（如果汁）和蔬菜罐
头等常常发生醋酸发酵。 乳酸发酵是食品中的己糖在乳酸杆菌作用下产生乳酸，使食品变酸的现象。
鲜乳和乳制品易发生这种酸变而变质。
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