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引言：

众所周知，民以食为天。而随着人们生活水平的不断提高，传统的食品生产

已无法满足人们对食品质量的需求。于是，发展迅速的生物技术开始被越来越多

地运用于食品工业领域，微生物发酵技术便是其中一项。

技术原理：

微生物发酵技术是指利用微生物的某些特定功能，为人类生产有用的产品，

或直接把微生物应用于工业生产过程的一种新技术。在我看来，食品工业生产中

的微生物发酵技术就是人们雇佣各种微生物做一些工作来为我们生产各种食品，

如酸奶、果酒等。而这些微生物的工作原理呢，就是各种酶的催化作用了。

技术的应用：

下面我将介绍利用微生物发酵技术生产的产品之一：酸奶。酸奶是以牛奶为

原料，经过巴氏杀菌后再向牛奶中添加有益菌（发酵剂），经发酵后，再冷却灌

装的一种牛奶制品。
1
酸奶不仅保留了鲜奶的全部营养成分，而且在发酵过程中

还产生了多种维生素，并含有可改善肠道环境的乳酸菌，因此已成为比牛奶更合

适的营养保健品。那么酸奶的形成原理是什么，其中的大功臣又是谁呢？

形成原理：乳糖首先在乳糖酶的作用下被分解为 2分子的单糖，进一步在乳

酸菌的作用下生成乳酸；乳酸使牛奶中酪蛋白胶粒中的胶体磷酸钙转变成可溶性
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磷酸钙，从而使酪蛋白胶粒的稳定性下降，在 PH4.6-4.7 时，酪蛋白发生凝集沉

淀，形成酸奶。

而酸奶形成过程中的大功臣就是乳酸菌了，乳酸菌是一类能利用可发酵碳水

化合物产生大量乳酸的细菌的通称。国际上公认的乳酸菌，被认为是最安全的菌

种，也是最具代表性的肠内益生菌。在酸奶的制备过程中，乳酸菌奶酪蛋白及乳

脂在经乳酸菌发酵后被转化为短肽、氨基酸和小分子的游离脂类等更易被人体吸

收的小分子；牛奶中丰富的乳糖也已被分解成乳酸，乳酸与钙结合形成乳酸钙，

极易被人体（包括乳糖不耐症人群）吸收；此外，酸奶中的乳酸菌在进入肠道后

能增加有益菌双歧杆菌的数量，抑制肠道内腐败菌的生长，从而改善肠道环境。

技术的优缺点：

现今，微生物发酵技术在食品生产工业与日常制作料理中发挥着重要的作用，

自然是有其独到之处的。该技术在食品方面的优点有二：一是反应条件温和：催

化剂催化的化学反应一般需要人为制造高温等条件，而微生物发酵只要不超过

37℃即可；二是能增加化学法所无法比拟的风味：用牛奶和酸味剂配制的液体,

喝起来必然没有经乳酸菌发酵得到的酸奶那么香浓粘稠；用酒精和香料混成的酒，

也自然不含发酵酒中大量的天然芳香物质和酶类。而其缺点就同大部分应用于食

品生产工业的生物技术一样：安全性为人们所担忧。在菌种的保存、发酵剂的制

作、开始发酵等等过程中，需要严格防止杂菌的混入；即使这些过程均防范好了，

还要担心发酵产生的一些副产物有害健康，如腌制酸菜过程中产生的致癌性亚硝

胺等。

结束语：

微生物发酵技术制品能否越走越远，主要取决于其安全性。因此，在制作过

程中，必须严格控制每一步的质量问题，增加微生物的有益之处，遏制其对食品

安全性能的影响。做到这一点，微生物发酵技术将会成为食品生产工业中一个必

不可少的分支。
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