
《食品中的微生物》

课件主题和目标
本课件旨在全面介绍食品中存在的各类微生物,包括细菌、真菌、病毒和原

生动物等,探讨它们在食品加工、存储和消费中的作用,并分析微生物污染

的危害及预防和控制措施。通过本课程,学生将了解食品中微生物的重要性,

并掌握相关知识和技能,为保证食品安全做好准备。
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食品中微生物的种类

细菌

食品中常见的细菌包

括沙门氏菌、金黄色

葡萄球菌、肠道致病

菌等,它们会引起严

重的食物中毒。这些

细菌往往隐藏在未经

充分加工的肉、禽、

蛋、奶及其制品中。

真菌

食品中的真菌主要包

括酵母菌和霉菌。它

们可以帮助发酵食品,

增强口感,但某些毒

素产生菌则会污染食

品,危害健康。

病毒

通过接触受污染的食

品,一些肠道病毒如

诺如病毒、轮状病毒

等会传播给人类,导

致严重的胃肠道疾病。

原生动物

一些原生动物如阿米

巴、隐孢子虫等会寄

生在肉类、海鲜等食

品中,引起肠道疾病。

它们的感染往往源于

水源污染或不当加工。



细菌在食品中的作用

食品腐败

细菌通过代谢活动分解食品中的

营养成分,导致食品变质和腐烂,

影响食品口感和风味。

食品发酵

某些有益细菌参与乳制品、酒类

等食品的发酵过程,产生乳酸、

乙醇等物质,增强风味。

食品污染

病原细菌如沙门氏菌、金黄色葡

萄球菌等会污染肉类、禽蛋、奶

制品等,引发严重的食物中毒。



真菌在食品中的作用

1 食品发酵

酵母菌可以参与面包、啤酒、葡萄酒等食品

的发酵过程,产生酒精和二氧化碳,赋予食品

独特的风味。

2 口感改良

部分霉菌可以分解食品中的纤维素和淀粉,

改善面包、奶酪等食品的质地和口感。

3 食品腐败

某些致病性霉菌会产生毒素,污染食品,导致

食品变质腐烂,危害人体健康。

4 防腐保鲜

某些无害的霉菌可以抑制有害微生物的生长,

延长食品的保质期,是天然防腐剂。



病毒在食品中的作用

食源性病毒传播

许多肠道病毒如诺如病毒、轮状

病毒等通过接触受污染的食品而

感染人类,引发严重的胃肠道疾

病。

食品污染隐患

病毒无法在食品中自主增殖,但

可以通过烹饪不当或人员卫生不

佳等途径污染食品,危及健康。

食品链传播风险

食品加工、运输、储存、烹饪等

环节都可能导致病毒污染传播,

需要全程严格把控预防措施。



原生动物在食品中的作用

食品污染

一些原生动物如阿米巴、隐孢子虫等会

污染肉类、海鲜等食品,引起严重的肠道

疾病。它们通常源于水源污染或不当加

工。

寄生感染

这些原生动物可以在人体内寄生,通过食

用受污染的食品传播给人,对人体健康造

成重大威胁。

食品质量下降

原生动物的存在会降低食品的质量和安全性,影响消费者的食用体验。因此必须有效控制

原生动物污染。



微生物在食品加工中的应用

发酵食品

在制作面包、啤酒、奶酪等发酵

食品中,特定的微生物菌株被应

用来推动发酵过程,产生风味独

特的发酵产品。

益生菌制品

益生菌等有益微生物被广泛用于

制造益生元、益生菌饮料等保健

食品,可提高肠道健康。

食品添加剂

一些微生物代谢产物可作为食品

香料、着色剂、防腐剂等添加剂

使用,提高食品品质。



食品中微生物的检测方法

1 培养法

通过在培养基上培养食品样本,分离和鉴定食品中的细菌、真菌等微生物,定性

和定量分析其种类和数量。

2 生化法

利用微生物代谢产生的酶或代谢物的生化特性,结合仪器检测对食品中微生物

进行快速定性和定量分析。

3 分子生物学法

采用聚合酶链式反应(PCR)、基因测序等分子检测技术,可以快速精准地鉴定和

分析食品中各类微生物的种类和数量。



食品中微生物的生长条件

1 营养物质

微生物需要碳水化合物、蛋白质、脂肪、维

生素等营养物质作为生长所需的营养来源。

不同种类的微生物对营养成分的需求也有所

不同。

2 温度条件

温度是影响微生物生长的重要因素。每种微

生物都有最适温度范围,超出范围会抑制其

生长。一般细菌喜温暖环境,真菌和酵母菌

则更耐低温。

3 水分含量

微生物需要一定的水分环境才能生长繁衍。

食品中的水分含量过低或过高都会抑制微生

物的生长。适当的水分有利于微生物代谢活

动。

4 pH值

微生物对pH值也有特定的适应范围。大多数

细菌喜欢中性或弱碱性环境,而酵母菌和霉

菌则更耐酸性环境。食品的pH值是影响微生

物生长的重要因素。



食品中微生物的繁衍机制

1

营养供给

微生物需要碳水化合物、蛋白质等营养来源来维持生长和繁衍。

2

环境适应

微生物能够根据温度、pH值、水分等环境条件调节自身的生

理活动。

3

自我复制

微生物通过二分裂或细胞分裂不断地复制自身,迅速增

殖数量。

4

食品污染

微生物通过食品供应链的各个环节污染并在食

品中大量繁衍。

食品中的微生物能够快速地适应各种营养和环境条件,通过自我复制不断增加数量,最终导致严重的食品污

染。了解微生物的繁衍机制对于制定有效的预防和控制策略至关重要。



食品中微生物的危害

引发疾病

病原性细菌、病毒和

原生动物会通过污染

食品而直接导致严重

的食源性疾病,给消

费者的健康带来极大

威胁。

破坏食品

有害微生物会分解食

品中的营养成分,导

致食品变质腐烂,严

重降低食品品质和安

全性。

经济损失

微生物污染造成的食

品损失、召回、销毁

等会给食品企业和整

个产业链带来巨大的

经济损失。

社会影响

大规模的食品安全事

故会引发舆论风波,

损害公众对食品行业

的信任,对社会稳定

造成不利影响。



食品中微生物引起的常见疾病

肠道感染

诺如病毒、轮状病毒、沙门氏菌等会引起严重

的胃肠炎、腹泻等食源性疾病，导致强烈腹痛

和脱水。

肝脏疾病

肝炎病毒可通过污染的海鲜、生食等感染人体，

引发严重的肝功能异常和肝硬化等疾病。

神经系统疾病

破伤风梭菌和肉毒杆菌等会产生神经毒素,导

致肌肉痉挛、呼吸困难等严重神经系统症状。

致癌疾病

某些霉菌可以产生致癌物质,通过污染谷物、

坚果等食品而导致肝癌、胃癌等疾病。
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