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在容器装饮料中微生物变败的风险及其对策
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 摘  要:简要介绍了软饮料的类型、容器的种类以及不同的售货方

式等对软饮料中微生物问题的影响;软饮料所涉及的食品

卫生安全与安心问题;微生物的不同形态和性状与容器装

饮料的变败的密切关系。
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1 软饮料 (日语:清凉饮料水 )的概念
软饮料有碳酸饮料、果汁饮料、红茶、咖啡等很

多种类型, 容器也有金属罐、PET塑料瓶、玻璃瓶等

多种形式, 而且大小形状各不相同。这些饮料在各

种商店以及自动售货机中,以常温、冷藏或加热方式

进行销售。

软饮料根据容器、内容物的种类、特性等的不

同,其制造设备、制造条件等的差异显著。根据软饮

料的成分组成、性状、pH、水分活性 ( Aw )及其他特性

的不同,产生微生物问题的原因微生物的种类及发

育条件和耐热性等也是不同的。

为避免容器装饮料的微生物变败风险, 必须对

这些饮料和微生物等的信息和知识等加以理解。

2 软饮料的食品卫生问题
211 安全、安心
提供卫生的、能安全、安心食用的、可以信赖的优

质食品,是食品业界所应负的职责和及其重要的课题。

安全是以科学的依据为基础, 安心却是心境、信

赖度的问题, 一旦失去了, 就很难再回复,因此认真

地应对这方面的问题是很重要的。

212 违反食品卫生法及索赔问题
危害食品卫生的情况主要有: 变败、腐败、食物

中毒等有关微生物的问题;异物混入;原材料质量问

题;有关添加剂的问题; 异味、异臭; 残留农药问题;

标识问题;虚假产地; 夸大广告; 过敏原因物质;有关

保质期及品质保证的问题等等。以上这些事件或违

反相关法规事件一旦出现, 应付索赔、产品回收、赔

偿、罚责、失信、责任等, 不单单是该企业的责任, 有

时还会波及整个行业。针对这些风险, 就有必要制

订危机、安全、卫生管理等万全对策和措施。食品卫

生法等法律法规各国并不相同, 所以进出口时必须

根据当地的有关食品或食品添加剂的法规及标准等

合适地应对品质和安全方面的问题。下面举几个有

关食品卫生的问题。 a1异物混入:虫类:包括苍蝇、蟑

螂、蜘蛛、虫卵、幼虫及其他的虫; 动物性异物: 包括

人毛 (毛发等 )、动物毛、指甲、老鼠、贝壳、骨等;矿物

性异物: 包括金属片、玻璃片、石、沙等;其他异物:包

括塑料片、橡胶片、木头、纸、纤维、香烟、橡皮膏、生

产线的污垢、附着物、果实种子、霉的出现、机油等其

他很多的异物问题。 b1食品的变质、变败: 生物的原

因: 包括微生物、害虫、小动物、酵素等;化学的原因:

包括变色及退色、非酵素性变色 (褐色化等 )、油脂的

酸败等; 物理的原因: 包括破损、吸湿、干燥、气味的

吸收及附着等, 特别是微生物参与的可能性很大。

c1异味、异臭: 出现这一问题的原因主要有原材料的

品质、鲜度不良; 原材料保管中的变质, 与其他的原

料、环境等的串味; 木制托盘等带来的异臭; 生产线

的污染, 上一批产品带来的残留味,洗涤及脱臭的不

良等; 洗涤剂、杀菌剂等因冲洗、除去不完全而造成

的残留及其他。

3 软饮料中的微生物
微生物广泛地分布在自然界中, 大多是单细胞,

其形态和性状各不相同。与食品、饮料的关系较深

的微生物主要是细菌、霉菌和酵母。为了防止微生

物引起的变败,杀菌、抑菌和除菌相当重要。

311 细菌
31111 细菌形态和大小  细菌是没有核膜单细胞的
原核生物, 根据细菌的形态大致分为球菌、杆菌、螺

旋菌等, 其繁殖是依靠细胞分裂来完成的。大多数

的球菌大小在 0175~ 2Lm左右, 中等的杆菌大小在

015Lm @ 3Lm左右,也有 100Lm以上的形成线状的。

有些细菌有着作为运动器官的鞭毛。

31112 细菌的孢子 (芽孢 )  在细菌中有 Bacillus属、
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C lostrid ium属等形成孢子的细菌, 孢子在细胞内形

成。一般而言, 细菌的营养细胞、霉菌、酵母耐热性

不高, 在不到 80e 时加热就可以被消灭, 但细菌的孢

子有耐热性, 可以耐 100e 以上的杀菌, 并且对杀菌

剂、干燥、冻结等有抵抗力的孢子也存在。细菌孢子

的耐热性和容器装饮料等加热杀菌条件有很大的关

系。特别要注意的是肉毒杆菌孢子的耐热性, 采用

100e 、330m in以上或 120e 、4m in以上的加热处理

才能将其杀灭。另外, 有的高温性细菌孢子有着极

强的耐热性,杀菌后仍然残存,在加热销售食品或饮

料中会引起很严重的品质问题。

31113 细菌繁殖的主要因素  细菌的繁殖受到营养

源、pH、水分、温度、氧及其他各种环境因素的影响,

这些因素对微生物的控制很重要。细菌在适宜的条

件下,每 8~ 30m in重复分裂繁殖,在短时间内快速增

多,和食品的变败及食物中毒密切相关。

3111311 营养  食品变败菌和病原性细菌需要作为

营养源的有机物,所以在食品工厂的卫生管理中,从

生产机械设备中将食品残渣除去是很重要的。

3111312 pH  微生物有各自发育所适宜的 pH。一般

来说, 细菌在中性附近 ( pH6~ 8)表现出良好的发育。

肉毒杆菌等的耐热性细菌虽在 pH416以下不能发育,

但像乳酸菌那样耐酸性的细菌即使在 pH315左右也
能发育。霉和酵母在弱酸性 ( pH5~ 6)条件下很容易

发育, 但也有在 pH2~ 3那样酸性的条件下能发育的。

细菌的耐热性根据 pH 而异, 环境的 pH越接近中性

耐热性越强,环境越酸性, 耐热性越弱。

3111313 水分和水分活性  食品中的水分活性 ( Aw )

对微生物的发育来说是极其重要的一个因素。细菌

的发育所必须的 Aw值在 0191以上, 相对来说较高

(接近 110)。肉毒杆菌在 Aw0194以下不能发育, 但

葡萄球菌在更低的 Aw值也能发育。酵母的发育在

Aw016~ 0188以上,霉菌在 Aw016~ 018以上的范围。
3111314 温度  细菌可以根据发育温度来分类。低
温性细菌在 0~ 5e 的低温条件下也能发育, 发育适宜

的温度在 20~ 30e , 是低温储藏食品发生变败的原

因。中温性细菌的发育适宜温度在 30~ 40e , 繁殖的

最高温度在 40~ 45e 左右。病原性菌是中温性菌,兼

性高温性细菌在 55e 发育。高温性细菌在 50~ 60e

发育,形成耐热性强的孢子, 会成为容器装饮料的平

酸性和膨胀性 (胀包 )变败或加热销售饮料变败的原

因。在发育温度范围以上的高温, 细菌的发育被阻

碍, 再高的温度就有杀菌效果, 就是所谓的加热

杀菌。

3111315 氧  细菌根据对发育氧的影响可以分为需
氧性菌、厌氧性菌、兼性厌氧性菌、微需氧性菌。在

容器装饮料中几乎是不含氧的状态, 但在变败时除

了厌氧性菌和兼性厌氧性菌以外, 也有需氧性菌的

参与。

312 霉菌
真菌类是真核生物, 根据形态可以简单地分为

霉菌、酵母和菌类植物。霉菌是由菌丝分岔缠绕形

成的菌丝体, 由孢子来繁殖的较多,也有通过菌丝的

分裂来繁殖的。霉菌在水分、空气和温度适合的时

候, 无论在哪里都可以发育, 且在低温时也能发育。

一般来说,霉菌的耐热性较弱, 轻度的杀菌就能将其

杀灭。但 是 也有 因 耐热 性 强的 By ssochlamy s、

Paecilomyces属等的霉菌引起的果汁产品的变败和因

耐药剂性强的 Chaetom ium属的霉菌引起的无菌罐装

产品的变败实例。

313 酵母
酵母的细胞约 4~ 10Lm大小, 呈球形、蛋形和椭

圆形等, 也有形成细长延伸的丝状的伪菌丝形态的。

酵母主要是通过出芽来进行繁殖, 也有通过分裂来

繁殖的, 还有形成子囊孢子的。酵母在低温下发育,

不耐高温。所以, 其基本上不是罐装加热杀菌产品

的主要变败原因。但像不进行杀菌的碳酸饮料或是

杀菌明显不足或遗漏杀菌的场合, 由酵母引起的变

败是有的。酵母的耐酸性强, 也有能在 pH 215左右
的低 pH下发育的。 (未完待续 )
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图 4 溶解丙酮沉淀时所用缓冲液的

pH对沉淀中酶活力的影响

  按新工艺操作提取的酶活力较传统工艺高 43%,

该方案可行;超滤后生姜蛋白酶主要存在于浓汁中,

清汁中几乎没有酶活;当丙酮与浓汁的体积比为 1B1
时,生姜蛋白酶沉淀完全, 且杂蛋白较少,得率和纯

度都较高;缓冲液 pH对新工艺得到的丙酮沉淀中酶

活力的影响不大。
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