
食品微生物培训



• 一、微生物学及其发展史一、微生物学及其发展史

• 11．微生物学（．微生物学（microbiologymicrobiology），），micro“micro“小小””，，bios“bios“生命生命””，，
logy“logy“研究研究”——”——研究那些小得必须借助显微镜才能看见的活生研究那些小得必须借助显微镜才能看见的活生
物体。物体。

• 我们研究微生物的生命活动，达到控制腐败微生物和病原微我们研究微生物的生命活动，达到控制腐败微生物和病原微
生物的活动，以防止食品变质和杜绝因食品而引起的病害。生物的活动，以防止食品变质和杜绝因食品而引起的病害。

• 22．微生物学发展简史：．微生物学发展简史：

• ．公元前二千多年夏禹时代，就有酿酒的记载，酿酒的记载．公元前二千多年夏禹时代，就有酿酒的记载，酿酒的记载
，酿酒就必须有酵母菌参与。，酿酒就必须有酵母菌参与。

• ．十七世纪荷兰人吕文虎克，用自制显微镜首先观察到微生．十七世纪荷兰人吕文虎克，用自制显微镜首先观察到微生
物（细菌）。物（细菌）。

• ．十九世纪，法国科学家斯德，发现发酵和腐败是微生物的．十九世纪，法国科学家斯德，发现发酵和腐败是微生物的
作用结果，为了防止酒类变质，他创造加温处理方法作用结果，为了防止酒类变质，他创造加温处理方法““巴氏消巴氏消
毒法毒法””。。

• ．现代随着科学技术的日益发展，对微生物的研究日益深入．现代随着科学技术的日益发展，对微生物的研究日益深入
。。

• 33．微生物学包括微生物，医用微生物，食品微生物等等。．微生物学包括微生物，医用微生物，食品微生物等等。  



• 二、微生物形态结构二、微生物形态结构

• 11．前面已提到微生物是在生物界存在的一群体形微小的生．前面已提到微生物是在生物界存在的一群体形微小的生
物，它的特点：物，它的特点：

• 体形微小体形微小②②结构简单结构简单③③生长繁殖快生长繁殖快④④各类繁多各类繁多⑤⑤数量多，数量多，
分布广，适应性强它包括：细菌、酵母菌、霉菌、放线菌分布广，适应性强它包括：细菌、酵母菌、霉菌、放线菌
、立克次氏体、支原体和病毒等。下面逐一简要分解其形、立克次氏体、支原体和病毒等。下面逐一简要分解其形
态结构：态结构：

• 22．细菌．细菌

• 2-12-1．形态大小：．形态大小：

• ①①球菌（单球菌、双球菌、回联球菌、八叠球菌、链球菌球菌（单球菌、双球菌、回联球菌、八叠球菌、链球菌
、葡萄球菌）大小直径。、葡萄球菌）大小直径。

• 杆菌（芽孢杆菌、无芽孢杆菌）宽，长杆菌（芽孢杆菌、无芽孢杆菌）宽，长1-5μm1-5μm，产芽孢比，产芽孢比
不产芽孢形体较大。不产芽孢形体较大。

• 螺形菌。螺形菌。



• 2-22-2．结构：．结构：
• 除病毒这类原始生物外，其它生物的个体都是由细胞构成除病毒这类原始生物外，其它生物的个体都是由细胞构成
的，细胞大小各异，驼鸟的卵细胞直径可达成。细菌细胞的，细胞大小各异，驼鸟的卵细胞直径可达成。细菌细胞
直径直径只有直径直径只有0.5-2.0μm (0.5-2.0μm (细菌、酵母菌属单细胞生物细菌、酵母菌属单细胞生物))。。

• ①①细胞壁细胞壁::组成蛋白质、类脂质、多糖复合物等，但细胞组成蛋白质、类脂质、多糖复合物等，但细胞
壁组成不同以致于通过生物染色后，显示出颜色也不一样壁组成不同以致于通过生物染色后，显示出颜色也不一样
。。

• 如革兰氏染色：如革兰氏染色：G-G-（紫）含有（紫）含有PGPG（肽聚糖、糖、蛋白质）（肽聚糖、糖、蛋白质）
• G+G+（红）有磷脂和脂多糖（（红）有磷脂和脂多糖（LPSLPS））
• ②②细胞质膜：是由脂类和蛋白质组成的蛋白质膜，它是有细胞质膜：是由脂类和蛋白质组成的蛋白质膜，它是有
选择半渗透性膜，这一特点与其生理功能适应。选择半渗透性膜，这一特点与其生理功能适应。

• 细胞核：无色透明粘稠的胶体。以结合蛋白质为主，代谢细胞核：无色透明粘稠的胶体。以结合蛋白质为主，代谢
场所。场所。

• 细胞核：（细胞核：（DNADNA）遗传物质的基础，其构造原始而不完善）遗传物质的基础，其构造原始而不完善
。。

• 内含物内含物““颗粒、液泡等。颗粒、液泡等。  



• 2-32-3．特殊结构．特殊结构““芽孢芽孢””：：
• ①①细菌在一定环境条件下或处在一定的生活阶段细菌在一定环境条件下或处在一定的生活阶段
（由于水分缺少、营养物质不足或处在细菌发育（由于水分缺少、营养物质不足或处在细菌发育
后期或温度发生改变）细胞质脱水浓缩，在菌体后期或温度发生改变）细胞质脱水浓缩，在菌体
内形成一个折光性圆形或椭圆形的个体。内形成一个折光性圆形或椭圆形的个体。

• ②②菌体在形成芽孢前，称为繁殖体（营养体），菌体在形成芽孢前，称为繁殖体（营养体），
一个细菌只能形成一个芽孢，常一个细菌只能形成一个芽孢，常  见产芽孢菌为杆见产芽孢菌为杆
菌。菌。

• ③③芽孢对高、低温度和干燥有强大抵抗力、对化芽孢对高、低温度和干燥有强大抵抗力、对化
学物质也有一定抗力，芽孢不需要营养物质，处学物质也有一定抗力，芽孢不需要营养物质，处
于休眠状态，但在合宜条件下，芽孢会发芽形成于休眠状态，但在合宜条件下，芽孢会发芽形成
新的个体。新的个体。

• 2-42-4．细菌的繁殖方式为无性繁殖，无性繁殖就是．细菌的繁殖方式为无性繁殖，无性繁殖就是
接由母体分裂产生新的子体的方式。接由母体分裂产生新的子体的方式。  



• 33．真菌及其它微生物：．真菌及其它微生物：
• 3-13-1．真菌：．真菌：
• 真菌与细菌的区别在于真菌细胞有一个明显而完真菌与细菌的区别在于真菌细胞有一个明显而完
整的细胞核，它包括酵母菌和霉菌。整的细胞核，它包括酵母菌和霉菌。

• 真菌的繁殖方式有两种：无性繁殖和有性繁殖。真菌的繁殖方式有两种：无性繁殖和有性繁殖。
有性繁殖：两个细胞突起，突起相连，连接处膜有性繁殖：两个细胞突起，突起相连，连接处膜
消失，两个核融合，质融合，合二为一个细胞，消失，两个核融合，质融合，合二为一个细胞，
形成接合子，其内核经过二至三次分裂，形成四形成接合子，其内核经过二至三次分裂，形成四
或八个核，从而形成孢子，孢子发芽形成新个体或八个核，从而形成孢子，孢子发芽形成新个体
。。

• 3-23-2．放线菌（是无性繁殖的单细胞微生物）．放线菌（是无性繁殖的单细胞微生物）
• 3-33-3．病毒（噬菌体）：无细胞结构，主要由蛋．病毒（噬菌体）：无细胞结构，主要由蛋
白质和核酸组成，个体极小，发毫微米表示，如白质和核酸组成，个体极小，发毫微米表示，如
口蹄疫病毒口蹄疫病毒20mμ20mμ。。  



•放线菌细  菌

•非细胞生物：病毒
•

•真菌（酵母、霉菌）藻 类等生  物细胞生物
真核生物原核生物



• 三、微生物的生理三、微生物的生理

• 微生物的生理包括微生物的营养、酶、呼吸、生微生物的生理包括微生物的营养、酶、呼吸、生
长、繁殖等，掌握微生物新陈代谢活动规律，正长、繁殖等，掌握微生物新陈代谢活动规律，正
确控制它们的生活机能，达到加以利用或控制的确控制它们的生活机能，达到加以利用或控制的
目的。目的。

• 细胞的化学组成：细胞的化学组成：

• ①①水分：分结合水和游离水，一般的比例为水分：分结合水和游离水，一般的比例为11：：44

，其中结合水不易挥发、不冻结，芽孢结合水的，其中结合水不易挥发、不冻结，芽孢结合水的
组成分达组成分达50%50%以上，所以其抵抗力较强。以上，所以其抵抗力较强。

• ②②干物质：蛋白质、核酸、碳水化合物、脂类、干物质：蛋白质、核酸、碳水化合物、脂类、

无机盐类、维生素等。无机盐类、维生素等。



• 微生物营养物质：

• 水：水的主要作用是营养物质必先溶于水才
能被吸收作用，另外，生化反应（淀粉水解
）也离不开水。

• 碳源：CO2、单糖、双糖、多糖。

• 氮源：蛋白质、核酸的组分，N2、蛋白质
等。

• 矿质元素：P、K、MgCa、Fe等主要元素和
Cu、Zn等微量元素。

• 生长因素（维生素）。



• 微生物营养特性：

• 细菌分自养型和异养型两种，酵母、霉菌、
放线菌属异养型微生物。

• 微生物的霉：

• 微生物一切生命活动都离不开酶，酸的主要
结构为蛋白质，是具有特殊催化能力的蛋白
质，它是由活细胞产生的，不耐高温的生物
催化剂，如水解酶、氧化还原酶。



• 微生物的呼吸：微生物的呼吸：

• 呼吸：微生物在进行生命活动过程中，营养物质进入细胞呼吸：微生物在进行生命活动过程中，营养物质进入细胞
前后，在酶的作用下，物质进行分解或合成。同时进行能前后，在酶的作用下，物质进行分解或合成。同时进行能
量的释放和吸收，在分解代谢中，微生物细胞一切产生能量的释放和吸收，在分解代谢中，微生物细胞一切产生能
量的氰化还原过程称之为呼吸。量的氰化还原过程称之为呼吸。

• 呼吸类型：需氧微生物、厌氧微生物、兼性厌氧微生物。呼吸类型：需氧微生物、厌氧微生物、兼性厌氧微生物。

• 微生物的代谢活动：微生物的代谢活动：

• 碳水化合物的分解：如酒精发酵：碳水化合物的分解：如酒精发酵：                      无氧无氧

•                                     （（C6H12O6C6H12O6→→C2H5OHC2H5OH（酒精）（酒精）+CO2+CO2））

• 蛋白质的代谢（蛋白质酶）：蛋白质的代谢（蛋白质酶）：
–– 有氧环境被微生物分解，称之为辅腐化，蛋白质完全氰化，其代谢有氧环境被微生物分解，称之为辅腐化，蛋白质完全氰化，其代谢

产物为产物为CO2 CO2 、、HH等。等。

–– 无氧环境被微生物分解，称之为腐败，蛋白质不完全分解成中间产无氧环境被微生物分解，称之为腐败，蛋白质不完全分解成中间产
物如氨基酸、有机酸等。物如氨基酸、有机酸等。

• 脂肪代谢（脂肪酸）：分解杨脂肪酸和甘油，甘油进一步脂肪代谢（脂肪酸）：分解杨脂肪酸和甘油，甘油进一步
分解成分解成CO2CO2、、H2OH2O。。  



• 代谢产物：

• 微生物的代谢产物除CO2、H2O、H、氨基
酸、有机酸等外还有：抗生素（具有抑制或
杀死微生物作用的一种物质，如青霉菌产的
青霉素）、毒素（病原微生物伤寒沙门氏菌
产伤寒病毒）、色素（如红曲素）等。

• 微生物生长繁殖的条件：

• 充足的营养

• 合适的酸碱度

• 适宜温度

• 必要的气体环境 



• 微生物的生长繁殖：微生物的生长繁殖：
• 一般细菌约一般细菌约2020分钟分裂一次即一代，如此推算，分钟分裂一次即一代，如此推算，11
个细菌个细菌1h1h为为88个，个，10h10h后达后达1010亿以上，其繁殖公式亿以上，其繁殖公式
为为N=N0×2t/gN=N0×2t/g

• N0N0为最初的菌数为最初的菌数
• tt为生长繁殖的时间为生长繁殖的时间hh
• gg为生殖时间（分裂时间）为生殖时间（分裂时间）hh

• 但微生物不会无节制地生长繁殖下去，它受营养但微生物不会无节制地生长繁殖下去，它受营养
源的消耗程度，代谢产物（毒素）的积累程度制源的消耗程度，代谢产物（毒素）的积累程度制
约而减慢，一般可分为四个期：约而减慢，一般可分为四个期：

• 迟缓期迟缓期
• 对数期对数期
• 稳定期稳定期
• 衰亡期衰亡期  



• 四、外界因素对微生物的影响四、外界因素对微生物的影响

• 外界环境与微生物是一对矛盾体，我们利用这一特外界环境与微生物是一对矛盾体，我们利用这一特
性通过研究与运用就可以对微生物加以利用、抑制性通过研究与运用就可以对微生物加以利用、抑制
、杀灭、防止等。、杀灭、防止等。

• 基本概念：基本概念：
–– 灭菌：杀灭物体上所有微生物的方法（包括病原微生物灭菌：杀灭物体上所有微生物的方法（包括病原微生物
和非病原微生物和非病原微生物  ，细菌的繁殖体及芽孢），细菌的繁殖体及芽孢）

–– 商业无菌（略）商业无菌（略）

–– 消毒：用物理、化学或生物学等方法杀死病原微生物，消毒：用物理、化学或生物学等方法杀死病原微生物，
但不一定杀死全部微生物生物的方法。但不一定杀死全部微生物生物的方法。

–– 防腐：防止或抑制细菌生长或物体的方法。防腐：防止或抑制细菌生长或物体的方法。

–– 灭菌：没有活的微生物存在。灭菌：没有活的微生物存在。

• 无菌操作：防止微生物进入机体或物体的方法。无菌操作：防止微生物进入机体或物体的方法。  



• 物理因素对微生物的影响：

• ①热力灭菌法（高温对细菌有明显的致死作
用）

– 干热灭菌法（焚烧、干烤）干热灭菌法（焚烧、干烤）

– 湿热灭菌法（巴氏消毒法、煮沸法、高压蒸汽湿热灭菌法（巴氏消毒法、煮沸法、高压蒸汽
灭菌法等）灭菌法等）

• 一温度下，湿热比干热效力高，因为湿法穿
透力大，具有潜热，同时微生物在湿热中蛋
白质收水分，易使蛋白质凝固。



• ②②电磁波射线杀菌法：电磁波射线杀菌法：
• 日光与紫外线：紫外线波长日光与紫外线：紫外线波长λλ＝＝200-300nm200-300nm
，其中以，其中以265-266 nm265-266 nm杀菌效力最强，这与杀菌效力最强，这与
DNADNA的吸收光谱范围一致，干扰的吸收光谱范围一致，干扰DNADNA复制，复制，
导致细菌死亡或变异，紫外线穿透力不强，导致细菌死亡或变异，紫外线穿透力不强，
一般一般10-15m210-15m2安装安装30W30W紫外灯紫外灯11支，照射支，照射1H1H
以上，空气中微生物可减少以上，空气中微生物可减少50%-70%50%-70%，紫，紫
外线对人体有伤害作用，另紫外线有空气中外线对人体有伤害作用，另紫外线有空气中
易形成臭氧，使人产生胸闷等中毒症状，要易形成臭氧，使人产生胸闷等中毒症状，要
注意加以防治。注意加以防治。

• ③③滤过除细菌蛋白质变性和盐类浓缩，妨碍滤过除细菌蛋白质变性和盐类浓缩，妨碍
细菌的生长。细菌的生长。

• ④④干燥：引起细菌蛋白质变性和在浓缩，妨干燥：引起细菌蛋白质变性和在浓缩，妨
碍细菌的生长。碍细菌的生长。

• ⑤⑤低温：（水的冻结等）低温：（水的冻结等）  



• 3.3.化学因素：化学因素：
• ①①酸类（酸类（PHPH值）值）
• H+H+影响菌体细胞质膜上电荷性质，微生物影响菌体细胞质膜上电荷性质，微生物
吸收物质变化，影响代谢，高浓度吸收物质变化，影响代谢，高浓度H+H+或引或引
起菌体表而蛋白质和核酸水解以及影响酶和起菌体表而蛋白质和核酸水解以及影响酶和
活性。活性。

• ②②碱类：蛋白质、核酸水解，另有去油污作碱类：蛋白质、核酸水解，另有去油污作
用，有机械消除微生物的作用，病毒对强碱用，有机械消除微生物的作用，病毒对强碱
较敏感。较敏感。

• ③③盐类及重镏金属盐类。盐类及重镏金属盐类。
• ④④氧化剂：氧化剂放了游离的氧化剂：氧化剂放了游离的[O][O]，作用于，作用于
微生物蛋白质结构中化学基因取代，千万代微生物蛋白质结构中化学基因取代，千万代
谢障碍，常见有：高锰酸钾、双氧水、氯、谢障碍，常见有：高锰酸钾、双氧水、氯、
漂白粉、过氧乙酸等。漂白粉、过氧乙酸等。

• ⑤⑤有机化合物（酒精、甲醛等）有机化合物（酒精、甲醛等）



• 五、微生物引起食品变质的基本因素：五、微生物引起食品变质的基本因素：

• 食品组成不同，引起食品变质的微生物类群和过程食品组成不同，引起食品变质的微生物类群和过程
都不同。都不同。

• 1.1.食品的营养组成与微生物的分解作用：食品的营养组成与微生物的分解作用：

• ①①分解蛋白质的微生物：觉为细菌和霉菌，少数为分解蛋白质的微生物：觉为细菌和霉菌，少数为

酵母。酵母。

• 细菌：芽孢杆菌细菌：芽孢杆菌

• 酵母：多数对蛋白质分解能力极为微弱。酵母：多数对蛋白质分解能力极为微弱。

• 霉菌：许多都具有分解蛋白质的能力。霉菌：许多都具有分解蛋白质的能力。

• ②②分解碳水化合物的微生物：为为酵母和霉菌。分解碳水化合物的微生物：为为酵母和霉菌。

• ③③分解脂肪的微生物：多为酵母和霉菌。分解脂肪的微生物：多为酵母和霉菌。



• 2.2.食品的基质条件与微生物的适应性：食品的基质条件与微生物的适应性：

• ①①氢离子浓度：绝大多数细菌，当食品＜，腐败氢离子浓度：绝大多数细菌，当食品＜，腐败

菌基本被抑制，但大肠杆菌（），而酵母（）、菌基本被抑制，但大肠杆菌（），而酵母（）、
霉菌（）霉菌（）°°在非酸性的食品中，主要为细菌。在非酸性的食品中，主要为细菌。

• ②②水分：水分活性值（水分：水分活性值（AWAW），即食品在密闭容器），即食品在密闭容器

内的水蒸汽压与相同温度下纯水蒸汽压比值。内的水蒸汽压与相同温度下纯水蒸汽压比值。
O≤AW≤1O≤AW≤1，在，在AWAW＜的食品中任何霉菌均不以生长＜的食品中任何霉菌均不以生长

，影响大小：细菌＞酵母＞霉菌。，影响大小：细菌＞酵母＞霉菌。

• ③③渗透压：食品中形成不同渗透压的物质主要为渗透压：食品中形成不同渗透压的物质主要为

盐和糖。盐和糖。

• 影响大小细菌：细菌＞酵母＞霉菌。影响大小细菌：细菌＞酵母＞霉菌。



• 3.3.食品的外界环境条件与微生物的适应性：食品的外界环境条件与微生物的适应性：

• ①①温度：低温＜温度：低温＜1010℃℃          　　  中温中温2525℃℃-30        -30        高温＞高温＞4040℃℃

• 　　　　霉菌　　　　　　　霉菌　　　      　　霉菌　　　　　　霉菌　　　　  　细菌　细菌

• 　　　　酵母（少）　　　酵母　　　　酵母（少）　　　酵母

• 　　　　细菌（少）　　　　　细菌（少）　              细菌细菌

• ②②气体：仪器牌有氧环境下，细菌、酵母、霉菌都可引起食气体：仪器牌有氧环境下，细菌、酵母、霉菌都可引起食
品变质；缺氧条件下，引起食品变质只能是酵母和细菌。六品变质；缺氧条件下，引起食品变质只能是酵母和细菌。六
、罐头食品变质的因素和原因菌：、罐头食品变质的因素和原因菌：

• 1.1.细菌：细菌：

• ①①需氧芽孢子杆菌需氧芽孢子杆菌——罐头杀菌不足和真空不足。罐头杀菌不足和真空不足。

• ②②压氧芽孢子杆菌压氧芽孢子杆菌——罐头杀菌不完全和在高温（＞罐头杀菌不完全和在高温（＞4343℃℃）环）环
境中存放时间较长。境中存放时间较长。

• ③③非芽孢子细菌非芽孢子细菌——杀菌不完全或罐头密封不良。杀菌不完全或罐头密封不良。  



• ““平酸菌平酸菌““：：
•• 具有嗜热、耐热特点，嗜热脂肪芽孢杆菌，具有嗜热、耐热特点，嗜热脂肪芽孢杆菌，D121.1D121.1℃℃＝＝4-5mm4-5mm作制订杀作制订杀
菌规程对象菌的肉毒梭状芽孢杆菌菌规程对象菌的肉毒梭状芽孢杆菌D121.1D121.1℃℃＝＝0.1-0.2mm.0.1-0.2mm.

•• 生长温度生长温度37-6037-60℃℃，最适，最适50-5550-55℃℃，，主要分布土壤、灰尘及糖、淀粉等，，主要分布土壤、灰尘及糖、淀粉等
原辅料中。原辅料中。

•• 防止它，须知强食品卫生和严格操作规程：防止它，须知强食品卫生和严格操作规程：

• a.a.原料加工前应充分洗涤，同时尽是缩短工艺流程，严防半原料加工前应充分洗涤，同时尽是缩短工艺流程，严防半
成品积压和污染。成品积压和污染。

• b.b.设备、工器具不宜采用木质材料，管道清洗干净。设备、工器具不宜采用木质材料，管道清洗干净。
• c.c.罐头杀菌迅速冷至罐头杀菌迅速冷至370370℃℃左右，水经氯处理。左右，水经氯处理。
• d.d.选用合理杀菌规程，并严格控制罐头密封质量。选用合理杀菌规程，并严格控制罐头密封质量。
• e.e.贮藏温度＜贮藏温度＜4343℃℃。。
• f.f.保温试验，常对原料、半成品、杀菌前罐头、工具、设备保温试验，常对原料、半成品、杀菌前罐头、工具、设备
、人手等进行耐热芽孢数的检验。、人手等进行耐热芽孢数的检验。  

• 2.2.酵母菌酵母菌—PH<4.6,—PH<4.6,罐头杀菌不充分，密闭不良（食糖是一罐头杀菌不充分，密闭不良（食糖是一
个重要的污染源）个重要的污染源）

• 3.3.霉菌霉菌――――杀菌不足，密封不良，真空度不够。杀菌不足，密封不良，真空度不够。  



• 4.4.分类：分类：

••                                           膨胀罐（产气）　　　　　　　　　平盖罐（不产气）膨胀罐（产气）　　　　　　　　　平盖罐（不产气）

•• 酵母　酵母　          　　　　  　细菌　　　　　　霉菌　　　　　细菌　　　　　　霉菌　　　　    　　细菌　　　　　　　细菌　　　　　                霉菌霉菌
••                                                                                                             （极少）（极少）

••                               嗜嗜  　温　菌　　温　菌　  嗜热菌　嗜热菌　      　　                                          嗜温菌　嗜热菌　嗜热菌嗜温菌　嗜热菌　嗜热菌

••     

••                               需　需　  厌　厌　  非非          厌　　厌　　      　　      　　      　　　　　　    需　需　  非　非　    需需                        厌厌          

••                               氧　氧　  氧　氧　  芽芽          氧　　　氧　　　        　　      　　　　　　　　  氧　氧　  芽芽  　　  氧　氧　                氧氧

••                               性　性　  性　性　  孢孢          性　　　　　性　　　　　      　　      　　    　性　性  　孢　孢  　　  性　性　                性性

••                               芽芽  　芽　芽  　菌　菌          芽　　　芽　　　  　　　　      　　    　　    　芽　　芽　  菌　菌　    芽芽                        芽芽    

••                               菌　菌　  菌　　菌　　            菌　　　菌　　　  　　　　      　　　　                菌　　　菌　　　      菌　菌　                菌菌

••   

PHPH值＜　＞值＜　＞4.5   ≥4.5  4.5   ≥4.5  ＞＞4.5 4.5 　　              ＜　＜　                ＞　＞　≥≥　　              ＞＞

•• Co2   Co2   　　N2 + NO  N2 + NO  　　Co2+H2 Co2+H2 　　　　  　　Co2Co2　　　　　　          　　        产酸　　产酸　　     H2S       H2S  　　    霉变霉变

                    +Co2                    +Co2　　                                                                                                                                                                    黑变黑变

•• 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　            　　　　　　　　　　　　



•①M引起产气型的变质，主要是从作用于含
有碳水化合物的食品而引起的。

•②引起产气型的M，主要是细菌和酵母。

–细菌，大多数细菌，大多数PHPH＞食品，芽孢菌最为常见。＞食品，芽孢菌最为常见。

–酵母，大多数酵母，大多数PHPH＜。＜。

•③M引起非产气型变质，绝大多数PH＞，
并含有碳水化合物的食品，以芽孢菌为主
要原因菌。

•④霉菌的出现，常是罐头密闭不良所造成
的。



六、食品生产中微生物的控制六、食品生产中微生物的控制

  1  1  微生物污染来源的控制：微生物污染来源的控制：

          应对操作工人进行有关食品微生物知识方面的培训，应对操作工人进行有关食品微生物知识方面的培训，

对食品中微生物的各种污染途径采取相应的严密的措施，对食品中微生物的各种污染途径采取相应的严密的措施，

从而保证食品微生物质量。从而保证食品微生物质量。



  2  2  环境和操作：环境和操作：

              良好的环境卫生是保证食品质量的重要因素。良好的环境卫生是保证食品质量的重要因素。        

                      包括，食品厂址的选择、水源与水质的选择，厂房结包括，食品厂址的选择、水源与水质的选择，厂房结
构要合理、便于维修，车间人流和物流的问题，车间内物品构要合理、便于维修，车间人流和物流的问题，车间内物品
的交叉污染问题，车间内通风采光问题，车间内温、湿度控的交叉污染问题，车间内通风采光问题，车间内温、湿度控
制问题，车间装饰材料问题，车间内排污及秽物的处理，车制问题，车间装饰材料问题，车间内排污及秽物的处理，车
间死角，防蝇防虫防鼠问题等。间死角，防蝇防虫防鼠问题等。

  3    3  生产设备：生产设备：

                对食品生产设备的设计要求是对食品生产设备的设计要求是::

                      生产设备应能经济有效地完成规定的任务，而且能保生产设备应能经济有效地完成规定的任务，而且能保
证产品在生产过程中不被污染证产品在生产过程中不被污染;;

                      设备在使用中不与物料发生化学反应，不吸附物料，设备在使用中不与物料发生化学反应，不吸附物料，
与食品接触的表面应光滑、无孔、易于清洗、不会残存微生与食品接触的表面应光滑、无孔、易于清洗、不会残存微生
物，设备清洗应尽可能自动化如物，设备清洗应尽可能自动化如  CIP  CIP系统（系统（clean  in  place)clean  in  place)，，
等等。等等。

            对生产设备的不正确操作也很可能造成食品的微生物污染对生产设备的不正确操作也很可能造成食品的微生物污染



4  4  清洗与消毒：清洗与消毒：

            这与微生物对生产设备、器具、器材及成品的污染、这与微生物对生产设备、器具、器材及成品的污染、

乃至食品的微生物质量直接相关。乃至食品的微生物质量直接相关。

                  清洗清洗是除去附在这些器材、设备表面的残留物，是除去附在这些器材、设备表面的残留物，

防止微生物的生长和繁殖；防止微生物的生长和繁殖； (CIP (CIP系统系统))

                  消毒消毒，是除去清洗时无法去除的器材、设备表面，是除去清洗时无法去除的器材、设备表面

的微生物。的微生物。

              一般是，先用无残毒的化学清洗剂洗涤表面残留一般是，先用无残毒的化学清洗剂洗涤表面残留

物，后用加热法或其他方法除去物，后用加热法或其他方法除去表面的微生物表面的微生物。。



食品防护知识



培训目的：

   为企业更好地应用食品防护计划，了

解学习美国食品安全检验署（FSIS）
的食品防护要求，针对影响力大的食
品生产企业和食品出口企业的代表性
产品进行研讨，制定相应的食品防护
计划，以便在工作中有效应用国际最
先进的食品防护管理。 



食品防护计划的概念 

            食品防护计划是指食品生产企业以达到食品
防护为目的而制定的一系列制度化、程序化
措施文件，是食品安全管理体系的一个组成
部分。该计划能够帮助企业确定把其食品受
到蓄意污染或破坏的危险降到最小化的步骤，
是为了减少食源性危害因素，尤其在发生食
品安全危机状态时，基于以科学为基础的方
法解决公共安全问题。虽然这个计划在任何
时候都是适当的，但是在遇到紧急情况时特
别有作用，文件的程序化将可提高快速反应
能力。有助于企业为员工创造一个安全的工
作环境，为顾客提供有质量保证的产品，保
障了企业的效益和社会的稳定。 



食品防护计划的概念 

• 食品防护是为了防范和消除为达到危害和破坏目的而对食品实施的故意的污
染，如 人为破坏、投毒  等等。

•  食品防护和食品安全不同，食品防护着重于保护食品供应，防止其遭到 蓄意    
的污染，这些  蓄意的     污染通过人为的一系列化学、生物制剂或者是其他
有害物质来对人们造成伤害。

•  食品防护计划是指为达到食品防护为目的而制定的一系列制度化、程序化措
施的书面文件，是   食品安全管理体系          的一个分支。

•  食品防护计划能够帮助企业确定把其食品受到  蓄意污染  或破坏的危险降到
最小化，是为了减少食源性危害因素，帮助对恐怖分子的袭击进行预防和作
出反应，尤其在危机状态时，基于以科学为基础的方法解决公共卫生问题。
食品防护计划的建立实施原则：风险评估原则 、 预防性原则         、 保密性
原则     、 整合性原则    、 沟通原则        五个方面。

• 6、 HACCP体系着眼于食品在从农田到餐桌的整个过程中，在生物、化学和
物理危害的影响下受到的 偶然    的污染。确保食品安全达到了防止 偶然     
污染食品的层面，即food safety。 其确保食品安全的基础是 无人为      的蓄
意污染。 

• 7、 食品安全的另一个层面是防止 蓄意    污染和破坏,即food defense 。 蓄
意     污染具有重大的经济、健康、社会、心理和政治影响。防止食品供应遭
到 蓄意     的污染由食品防护计划进行控制。

• 8、 食品防护计划和HACCP计划都是企业  食品安全体系         的一个组成部
分。



食品防护产生的背景

   近年来，我国发生的“苏丹红”、“孔雀石
绿”等食品安全事件，特别是2008年发生的
“三鹿奶粉”事件表明，现阶段我国食品企
业除面临因社会矛盾和恐怖主义等原因造成
的蓄意破坏食品的问题外，更存在因不法从
业者不正当逐利和恶性竞争形成 “行业潜规
则”的情况，使食品遭到故意污染现象成为
突出问题。为此结合国家认监委文件要求及
本工厂食品安全管理体系要求制定的，确保
工厂食品在各个阶段保持良好的状态，确定
工厂食品受到蓄意污染或破坏的危险降到最
小化的步骤。  



食品防护评估应考虑以下方面：

外部安全



• 1外部
• 厂区应采用足够高度的围墙、围栏等必要设施限制
未经许可人员进入。应对出入人员进行登记，对人
员和车辆进行检查，对厂区外围和厂区内进行定期
巡视。

• 厂区内外应具备夜间照明措施，有足够的光线以发
现任何可疑的活动。

• 厂区外围除正常的大门外的其他出入口应具备一定
的自动锁门或其他出入控制措施，以防止出入口的
自由进出。

• 对进入企业的访问者应提前通知并进行身份识别，
如带有照片的身份识别证、进厂证等，只允许访问
者进入许可参观或工作的区域。

• 下脚料处理区域应不易造成废料、气流的回流，无
人为的接触和破坏。



• 下列设施应采取安全防范措施以防止外来人员的进
入：

• a) 正门或其它的门应采取严格程度不同的控制措施，
对非经常出入门应采取更加严格的监控管理措施。

• b) 厂区或车间的窗户应只允许从内部开启。禁止开
启的窗户应有标识，对非正常开启的窗户能在最短
时间内识别并采取相应的措施。

• c) 对于屋顶开口处应采取合理有效的管理措施。对
于供热、通风、空调等系统，仅允许许可的人员接
触，对于进入屋顶的通道采取封闭管理措施。

• d) 通风口的设计应考虑防止人为破坏。通风口的位
置应位于不易接近的区域。



以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。如要下载或阅读全文，请访
问：https://d.book118.com/467101045132010010

https://d.book118.com/467101045132010010

