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共幸面对冷藏食品中微生物的挑战尝幸
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在超级 市场上
,

冷藏食品的数量大量增

加
。

这种情况不仅出现在美国
,

而且 日本
、

西欧的市场也是如此
。

这类产品包括从单一

成份的传统色拉 ∀象马铃薯色拉
、

卷心菜 #

到多成份的美味佳肴
。

这些产品
,

通过两种

简单的销售系统
,

即
! � 通过地方熟食店或

食品加工单位加工冷却后
,

销售给消费者立

即食用
�  把这些食品投放到综合性部门和

国立销杏体系中销售
。

可延长产品货架期的新加工工艺正用于

制备和销售这些冷藏的产品
。

这些工艺包括

各种各样的热处理
、

真空包装
、

气调包装和

密封调节的冷藏 销告
,

还包括在严格的卫生

条件下加热后包装和包装后的微波热处理
!

保持冷藏食品正常的化学和微生物学特

征
,

是一件困难的工作
。

本文将讨论冷藏食

品的有关微生物学问题
,

并介绍一些有关该

类产品可用性 的试验
。

冷藏产品的类型

食品 的 ∀# 和水分活性常被用于估 测 对

人体健康有害的微生物来源 的可能性
。

∀#大

于∃
!

%时的食品叫低酸食品
。

如果加工不当
,

这类产品对消费者造成严重的威胁
。

许多新

型加工的冷藏食品是适度加热的
、

低酸的
、

包装于绝氧材料的食品
,

具有&一∋周或更长

的货架期
。

但这类产品没有进行安 全 性 试

验
,

对其食用安全性既无科学的验证
,

又无

历史上使用安全的旁证
。

因此
,

根据近来对

嗜冷病原菌认识的加深
,

这一问题的严重性

变得更突出了
。

酸性类冷藏食品
,

例如通心粉 和 卷 心

菜
,

由于它们一般是以蛋黄酱和醋为基质制

成的
, ∀# 平均在 ∃

!

(左右
,

因而对食品加工

者和销售者几乎不会有危害健康的间题
。

只

有做到具有良好的厂内卫生
,

彻底清洗配料

成份
,

迅速冷却和处理
,

保持良好的个人卫

生
,

及时销售
,

以及尽可能使用微生物抑制

剂 ) 例如山梨酸醋
、

苯甲酸醋 ∗
,

并在使用

的商标上打上生产 日期
,

以 保证产品的新鲜

度
,

就可控制这类酸性产品的腐败
。

在冷藏色拉类食品大量生产和品种 多样

化的同时
,

新型低酸冷藏食品 ) 包括预煮的

肉品
、

禽肉
、

鱼
、

蔬菜
、

配菜
、

鲜馅子
、

汤

和
‘

甜点心 ∗ 也迅速发展
。

这类食品既可用真

空包装
,

也可用含有+ , 或−. , 或两者都有的

各类的气调包装
。

最初预煮的真空包装
、

未加工处理的蛋

白质类产品是未加工 的火鸡胸肉
,

将其在隔

层袋中煮熟
。

这类产品通常含有不到 & 肠的

盐
,

还包括磷酸盐
、

香料和抑制剂
!

与制备和处理火鸡肉类似的许多预煮的

真空包装肉品近来能在超级市场上发现
,

例

如猪肉
、

猪腰肉
、

牛背肋条肉
、

各式各样的

牛排和其它产品
。

又如预煮的 全 鸡
、

分 割

鸡
、

块鸡
、

肉元 和小馅饼
。

出现于市场上的其它产品采用真空包装

和加热速冷是建立在索斯一维 戴 ) 真 空 熟

煮 ∗ 或挪维莱一卡特加工 的基础上
。

这两种

加工过程是相同的
。

除了索斯一维戴是包装

于不可渗透的袋子 中
,

挪维莱一卡特是包装

于内有盘的袋中
,

外用纸板套和薄膜包裹
!

于耐热包装机器内真空包装
,

在真空水浴中

湿蒸气炉或压力蒸煮器中对真空包装产品进

行熟煮
。

然后迅速冷却
,

储存于冷 藏 温 度

中
。

一般储存于 &一∃℃时
,

这类产品有&一 ∋

周的货架期
。

索斯一维戴和挪维莱一卡特加工法
,

可

把对食品有害的氧化作用减少到最小
!

据报

导
,

这种方法加工和包装的食品可取得最佳

的风味质地和保持良好的营养成分
。

对这类
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加工持支持态度的人认为
,

该真空加工法可

完全消灭细菌
,

而预煮过程可防止外源性微

生物在食物中的繁殖
。

挑战和时机

如不考虑这些条件
,

对食品加 工 者 来

讲
,

那些预煮的
,

未加微生物抑制剂和真空

或气调包装的低酸冷藏食品会提出某些非常

严重的挑战
。

这些挑战会对一些煮不透 ∀不

完全煮熟 # 的产品起作用
,

在该 类产品中造

成繁殖型微生物菌丛灭活
,

而留下耐热的细

菌芽胞作为幸存者
。

真空包装和气调包装利

于梭菌芽胞的生
一

长
,

而杆菌芽胞一般不易在

此条件下生长
。

多种研究表明
,

美国
、

加拿

大的肉禽类产 品中肉毒杆菌芽胞很少见
。

但

是
,

� � ∃� 年西德在生熏火腿中分离到非蛋白

分解型的肉毒梭菌%& 型菌株
,

首次证实了嗜

冷性致病菌肉毒梭菌&可从肉中分离出 来
。

随后 � � ∃ ∋年
,

从与冰岛的一次食物性中毒疾

病暴发有联系的血肠中也分离出嗜冷 性%型

菌株
。

而在美国
,

未报导
(

过由嗜冷菌% 和)&

引起的肉毒梭菌中毒病
。

这些菌型在世界各

地的出现和早先报导的来源于肉中嗜冷性肉

毒梭菌% 中毒的暴发的事 实
,

集中说明将来

在美国有暴发此病的可能性
。

来源于国外进

口的香料
、

肉类和其它配料成份使用的增加
,

也增加了暴发此病的可能性
。

尽管与∗ 型芽 胞有相似 的特性
,

非蛋 白

水解 %型芽胞比 ∗型 耐热性大 得多
,

对限定

加热或贮藏温度
、

使用温度不正确的食品来

说
,

存在的∗ 型 和 % 型芽胞可作为 一种接种

物
,

更可能成为一种微生物的挑战
。

下面介绍影响食品的几个重要的嗜冷病

原菌
!

�
(

单核细胞增生性李氏杆菌

与肉和禽中肉毒梭菌发生率相比较
,

有

限的资 料表明
,

鲜 肉和 禽类中李 氏杆菌有

+, 一−, 肠阳性检出率
,

各式各样的加工后
,

肉类中李氏杆菌阳性范围在 + 一 ,� 肠
。

李氏

杆菌分布广泛
,

有报导在蔬菜中也有出现
。

这种嗜冷性致病菌的生长范围在 。一.+ ℃
,

最佳生长温度在∋ ,一∋ − ℃
。

 
(

小肠耶尔森氏菌

这种嗜冷性致病菌的生长范围在 , 一. ℃

最佳生长条件是   一 � ℃
。

在冷藏温度条件

下
,

它在海产品
、

肉和奶中生长良好
。

它是

一种兼性厌氧微生物
,

生长条件 中 /0 范围

较宽
,

在 . , 1一�
。

它可以 在含+ 肠的盐的物质

中生长
,

而不可在 � 肠盐溶液中生长
。

该菌

可用巴氏消毒法和适当地蒸煮灭活
。

熟食品

中遇到的耶尔森 氏菌间题 同李氏杆菌一样
,

熟食品可能因接触到生制品或未完全煮熟的

食品而再污染
(

耶尔森氏菌可引起严重的食

物中毒和假性阐尾炎
。

美国报导的四 起暴发

病例 中三起是 由于喝牛奶
,

一起是 由于吃豆

腐
。

当把该菌保存在 − ℃条件下
,

�, 天中该

菌可从 � ,, 个 2 3 增加到 � 千万个2 3
。

∋
(

大肠杆菌

对成年人和婴儿来讲
,

这种嗜冷肠道致

病菌能引起血痢
。

有报道
!

这种菌可在 ∋. 一

.,
’

)条件下生长 ∀相当 于 � 琏
(

+ ℃ #
。

并能

出现在用奶牛肉制成的碎牛肉中
。

.
(

亲水性需氧单胞菌属

据报导
,

在澳州和泰国
,

能引起食物中

毒 的一种亲水需氧单胞菌在水中和水产 品中

都有发现
,

并且常可从新鲜蔬菜 中分离到
。

这种微生物的嗜冷性生长范围还没有完全搞

清楚
,

但其生长范围可为4 。

一 �, ℃
。

需氧单

胞菌属有同耶尔森 氏菌相似的耐热特性
,

因

此
,

足 以杀死李氏杆菌的温度同样能杀死耶

尔森氏菌和需氧单胞菌
。

对危睑性的评价

由于确认引 起食物中 毒 的微 生物能在

4℃条件下的冷藏食品中生长
,

因此
,

除了

冷藏以 外
,

为了限制或防止嗜冷病原菌在低

温贮藏期 �’56 生长
,

或防止因产品贮藏温度错

误而引起细菌繁殖
,

建议使用一种或多种安

全因素
,

或防止微生物生长的方法结合应用

于冷藏食品
。

就冷藏本身而言
,

它不能足够
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正常肌 肉呈中性或弱碱性
,

是松驰
、

柔

软的和可伸展的
,

并具有相当的含水量和保

水能力
。

但经过一定的时间后
,

由于种种原

因而使胭体变得僵硬和收缩
,

肉的保水力下

降
。

烹调后
,

肉的咀嚼感变硬
,

缺乏液汁
,

肉香味差
,

肉汤浑浊
。

这种肉不易被人体消

化吸收
。

但是
,

此时的肌 肉组织结构紧密
,

/0 低
,

保水力降低
。

分析胭体僵直时肌肉 组

织的变化
,

就很 容易发 现保水力 下降的原

因
。

∀ 7 # 生猪宰 杀后
,

由于 血 液 循环停

止
,

肌肉的 抽搐
,

使糖元 降解
,

变成 丙洞

酸
。

而丙服酸在克雷布氏循环 ∀8 95 :; & <=7 5#

中不产生氧化降解
,

只是在缺氧环境中生成

保证冷藏食品微生物学的安全性
。

从某点上

来讲
,

在销售和消费过程中
,

众所周知
,

难

免不会发生错误地使用处理食品的温度
。

消

除这种影 响的方 法有
! � 进行加热 处理

�

/ ∀ # 下降增 加酸度
� 0 有益的 竞争性的菌

落的 植入
� 灯防腐 剂

� 1降低水 份活性
�

1 由气调包装协助达到部分保护目的
。

气调

包装隔离法的使用
,

提供的保护不占重要地

位
,

因而必需谨慎地评价其作为一个食品安

全 2 稳定系统 的组成部分
。

应该指出
,

评价为各种产品设计的抑制

微生物生长方法 的有效性
,

必须运用接种包

装的研究来确定产品安全性
!

注意
,

接种包

装的研究不能在靠近食品设备附近的食品工

业实验室进行
,

因为这有可能导致病原菌转

移到食 品中
。

为对这 些产品进 行挑战性试

验
,

需要选用可测定气调包装顶 空的气体成

份和判定∀ # 、 3 4 的适当的设备和 试 验 设

施
。

接种包装研究通常是选择有代表性的嗜

冷性病原菌来进行
,

例如非蛋自分解型的肉

吴春生

乳酸
,

乳酸在 肌浆中 积累
,

使 ∀# 下降
。

酸

度增大
,

引起正电荷增加
,

抵销了蛋白质本

身所具有的负电荷而释放出水分子
,

结果保

水力下降
。

) & ∗ 肌肉的酸化
!

又会使沉淀在肌原

纤维蛋 白上的肌浆蛋 白变性
,

降低 肌 浆 蛋

白的稳定性
,

从而降低了其保水性
。

肌原蛋

白也因 ∀# 迅速下 降而发生一 定的变性
,

由

于蛋白链 的紧缩
,

这种变 性导致 了水分释

出
。

) ∋ ∗ 肌糖元分解使得磷酸肌酸 ) −5 ∗
在短期内消耗完毕

,

这样 3 6 5失去了转化为

3 7 5的能 量来源
!

同时
,

肌浆网 状结构的
“ − 8 9 十泵消耗 3 7 5

,

3 7 5的缓慢分解 和不能

毒梭菌和单核细胞增生性李氏杆菌
。

还有建

议对试验产品接种蛋白分解型肉毒梭菌菌株

−
,

接种后将产 品包装
。

试验产品 的包装应

包括气调包装
,

并使其在长时间地用错误的

温度和室温条件下放置数周
。

为了提供大量与冷藏食品有关的危险性

方面的资料
,

对接种的微生物和可能产生的

腐败微生物的结局应深入探讨
。

另一个正在

研究的途径是将乳酸杆菌植入食品后加热
,

如果使用的温度不 当
,

加入的乳 酸杆 菌 增

殖
,

产生的大量乳酸可防止可能出现的嗜冷

性菌
。

冷藏食品包括经受不适当温度处理的易

腐产品
,

因此食品加工者应尽可能确立大量

的防止细菌的方法
。

令人欣喜 的是
,

新一代冷藏食品并没有

引起大量食物中毒
, !

进一步对该类食品微生

物学方面的研究将有助于保持这种好兆头
!
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