第 二 單 元    微生物與食物保存
【 學 習 重 點 】
2-1：生活中的微生物
· 微生物泛指肉眼不易見到的生物包括，包括細菌、真菌(黴菌及酵母菌)、藻類、原蟲及病毒等。

· 水果、麵包、毛巾、衣服、皮鞋等食物或物品，因為保存不當或長時間放置後，可能會長出黴菌，因而使食物或物品的外觀顏色或氣味產生變化。
· 黴菌屬於真菌界的生物，主要由菌絲所構成，菌絲向下能生長出假根，可固定、附著在食物上並吸取食物的養分，菌絲頂端成熟時則會形成孢子囊(有不同的顏色)，當孢子囊裂開時，裡面許多更微小的孢子便可飛散至各處適當的地方，再生長繁殖。

· 黴菌(沒有葉綠素)無法自行製造養分，需依靠外界的食物以獲得營養，且喜歡生長在溫暖、潮濕的地方。
· 黑黴菌是一種常在麵包上生長的黴菌，因此又稱為麵包黴。
· 利用青黴菌可以製造抗生素-盤尼西林(青黴素)，可醫治許多的疾病，而青黴菌可殺菌的功能是佛萊明(英國人)無意中發現的。
· 黴菌除了會讓食物腐敗外，也能利用在食品業以及醫藥等方面上。

· 黴菌等微生物能分解生物的屍體、排泄物等，是自然界的分解者。

· 食物變酸或性質改變後，有的能吃(發酵)、有的不能吃(腐壞)，這都與微生物的作用有關。
· 有些酸酸、有特殊氣味的食物，是人類利用微生物製作的，是可以食用的，例如：優格、泡菜、臭豆腐、豆腐乳及醋等。
· 微生物與食物製造的關係：
1.黴菌（包含麴菌、紅麴菌等）：   
如醬油、味噌、豆腐乳、豆豉、紅糟等。
2.酵母菌(一種真菌)：
如麵包、蛋糕、饅頭、包子、米酒、酒釀等。
3.細菌（包含乳酸菌、醋酸菌等）：
如優格、優酪乳、養樂多、乳酪、泡菜、納豆、醋、醃漬物等。
· 利用顯微鏡可以放大清楚觀察到發酵食物中的微生物。

2-2：食物腐壞的原因
· 科學實驗的操作通常要以兩組(實驗組、對照組)來進行對照比較，且兩組中只能有一項不同的變因(操縱變因)，其他的變因皆要保持相同(控制變因)，如此實驗的結果(應變變因)才有效度。

· 水分、空氣、光線、溫度、養分、酸鹼性等都會影響微生物的生長。
· 有滴水的(潮濕)土司比沒滴水的(乾燥)土司，更容易生長黴菌。
· 放在教室的(室溫)土司比放在冰箱冷藏室的(低溫)土司，更容易生長黴菌。
· 黴菌(微生物)喜歡在潮濕、溫暖(適當溫度)、空氣充足的環境中生長。

2-3：保存食物的方法
· 不給微生物必需的生活環境，就能抑制微生物的生長，例如：保持乾燥(曬乾、烘乾等)、隔絕空氣(罐頭、真空包裝等)、低溫保存(冰箱、冰塊等)。

· 許多蜜餞等食物常以鹽或糖醃漬來保存食物，這是應用鹽和糖的滲透壓原理讓食物脫水減少水分，以防止食物的腐壞。
· 食品中常放置的乾燥劑能減少水分，脫氧劑能減少氧氣含量，因此都具有保存食物、避免腐壞的功用。
· 食品中常有添加物或防腐劑可抑止微生物的生長，以防止食物的腐壞;但常食用食品添加物會對人們身體產生健康的危害，因此應盡量減少食用。






