Морфология микроорганизмов

Классификация микроорганизмов

Морфология микроорганизмов – это наука, изучающая их форму, строение, способы передвижения и размножение.
Микроорганизмы различаются по внешнему виду им по размерам: от десятков и сотен микрометров до десятых долей микрометра  (10-6 м)

Все живые существа на Земле, имеющее клеточное строение делятся на два надцарства: прокариоты и эукариоты.

1. К прокариотам относятся только одно царство - бактерии, к которым  принадлежат и актиномицеты( не имеют типичного ядра, но их клетки по внешнему виду (длинные нити) похожи на клетки мицелиальных одноклеточных грибов.

2. К эукариотам относятся три царства:

· Животные

· Растения

· Грибы, в том числе микроскопические мицелиальные грибы, включая дрожжи. 

3. Акариоты - вирусы, не имеющие клеточного строения, входят в третье  надцарствою.

1.Форма, размеры бактерий

Существует три основные формы бактерий: шаровидная (кокки), палочковидная и извитая, или спиралевидная.

В зависимости от размеров и расположения клеток встречаются микрококки ( одиночные  клетки), диплококки ( группа из двух клеток), стрептококки ( в виде цепочки), стафилококки ( виноградная гроздь). Размеры клеток шаровидных бактерий составляют 0,2-2,5 мкм
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Палочковидные бактерии встречаются в виде одиночных палочек, а также в виде двойных и соединенных в цепочку. Длина  палочковидных  и извитых  бактерий от 1 до 5 мкм.

 Строение бактериальной клетки
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 Клетка снаружи покрыта жесткой клеточной стенкой. Она придаёт форму клетке, предохраняет её от неблагоприятных внешних тепловых и механических воздействий, защищает клетку от проникновения в неё избытка воды. Она обладает свойством полупроницаемости – через неё питательные вещества проникают в клетку, а продукты жизнедеятельности (продукты обмена) выходят в окружающую среду.

        Имеется специфический метод окраски бактерий, предложенный датским ученым Грамом, при котором клетки одних бактерий окрашиваются в фиолетовый цвет;

 ( называются грамположительными). Другие становятся розовыми, они называются грамотрицательными. Окраска зависит от процентного содержания  полимерного соединения –пептидогликана (муреина).

      Цитоплазматическая мембрана отделяет от клеточной стенки содержимое клетки. Нарушение её целостности приводит к гибели клетки.  Внутри клетка заполнена цитоплазмой.

  Цитоплазма – прозрачная, полужидкая масса белковой природы. В цитоплазме находятся мезосомы ( протекают энергетические процессы), в них имеются ферменты. В цитоплазме также содержатся рибосомы ( в виде мелких гранул) и различные включения.( запасные питательные вещества. Они откладываются в клетке при наличии большого количества питательных веществ и используются когда клетка попадает в условия голодания. 

2. Движение, рост, размножение бактерий.

Способностью к движению обладает примерно1/5 часть бактерий. Это в основном многие палочковидные и все извитые формы бактерий. Неподвижными являются почти все шаровидные бактерии (кокки). Чаще всего движение осуществляется с помощью жгутиков – тонких нитей толщиной 10-20 нм, состоящих из особого белка флагеллина. Длина жгутиков во много раз может превышать длину клетки. Скорость перемещения бактерий с помощью жгутиков высока (20-60 мкм/с). Характер расположения жгутиков на поверхности клетки является одним из признаков классификации бактерий: монотрихи, амфитрихи, лофотрихи, перитрихи. Могут передвигаться с помощью ресничек

Основной отличительной особенностью живых организмов от неживой природы являются рост и размножение. 

Рост – это физиологический процесс, в ходе которого увеличиваются размеры и масса клетки. Рост бактериальной клетки ограничен, и, достигнув определённой величины, она перестаёт расти. Начинается процесс размножения, т.е. увеличение числа особей (клеток), когда от материнской клетки отделяется дочерняя.

   Размножаются бактерии в благоприятных для их развития условиях путём деления клетки на две части каждые 20-30 мин. Их способность к размножению колоссальна. Так, одна бактерия за сутки может дать около 70 поколений, а через пять суток образующаяся масса клеток может заполнить собой бассейны всех морей и океанов. Скорость размножения зависит от температуры, условий питания и других факторов. Так, быстрое скисание молока, оставленного в тёплом месте, происходит в результате размножения молочнокислых бактерий. Очень быстро портятся также мясные, рыбные продукты.  

Образование спор у бактерий

В неблагоприятных условиях (повышение или понижение температуры, высушивание т.д.) большинство бактерий, которые могут находиться только в вегетативном («вегета» – жизнь) состоянии, погибает, но некоторые из них превращаются в споры – покоящиеся клетки. В споровом состоянии бактерии жизнеспособны, но не жизнедеятельны (состояние «анабиоза» – подавления жизни), они не нуждаются в питании, не способны размножаться. Способностью образовывать споры обладают почти исключительно палочковидные бактерии. В каждой бактериальной клетке образуется только одна спора. Споры необычайно устойчивы к воздействию температуры, например, споры возбудителя – тяжёлого пищевого отравления – ботулизма – выдерживают нагревание до 100оС в течение 5-6 ч. Споры выносят высушивание, воздействие УФ-веществ и т.п. Такая исключительная устойчивость бактериальных спор к высоким температурам нередко является причиной порчи продуктов, подвергавшихся тепловой обработке (баночные консервы, жареные и вареные изделия). Термостойкость спор можно объяснить сравнительно невысоким содержанием свободной воды в их цитоплазме. Плотная многослойная оболочка хорошо защищает споры от проникновения вредных веществ. Споры бактерий могут сохранять жизнеспособность десятки и даже сотни лет. Попав в благоприятные условия, спора поглощает воду и набухает, её термоустойчивость снижается, возрастает активность ферментов, под воздействием которых растворяются оболочки, и спора прорастает в вегетативную клетку.

Порчу пищевых продуктов вызывают лишь вегетативные клетки бактерий. Поэтому необходимо знать условия, способствующие образованию спор и их прорастанию в вегетативные клетки, чтобы правильно выбрать способ обработки пищевых продуктов с целью предотвращения их порчи под влиянием бактерий.

3. Морфологические признаки плесневых грибов

·         Грибы составляют большую группу организмов, которые выделены в отдельное царство Микота. В царство грибов входят микроскопические мицелиальные  грибы (ранее называли их плесневыми).

·  Их относят к растительным гетеротрофным организмам – эукариотам, лишённых хлорофилла. Тип грибов насчитывает свыше 100.000 видов. Представителями микроскопических мицелиальных грибов являются грибы родов  Аспергиллус, Пенициллиум, ( поражают зерно и муку, прессованные дрожжи, жиры, хлеб, мучные кондитерские изделия. Мукор  (одноклеточные, поражают хлеб и мучные кондитерские изделия). Фузариум (поражают зерно, перезимовавшее в поле, поздние сорта пшеницы и ржи.  Использование муки вызывает острое пищевое отравление.  Они встречаются в опаре и тесте.

· Микроскопические грибы развиваются обычно на поверхности субстрата в виде пушистых, паутинообразных и ватообразных образований, а некоторые – в виде тонких налётов и плёнок. Одни грибы являются активными возбудителями порчи пищевых продуктов, товаров и материалов органического происхождения (бумага, древесина, ткани, кожевенные товары), другие используются в промышленности для изготовления сыров, получения органических кислот, ферментных препаратов, антибиотиков и т.д. Некоторые вызывают заболевания растений, человека и животных.

                             Строение  грибов

· По строению клетки плесневые грибы принципиально не отличаются от клеток бактерий и дрожжей, но имеют одно, а иногда и несколько дифференцированных ядер. Клетки имеют сильно вытянутую форму и поэтому напоминают нити – гифы. Толщина их 1-15 мкм. Они сильно ветвятся, образую переплетающуюся массу – мицелий, или грибницу. Мицелий является телом плесневых грибов. Большая часть гиф развивается над поверхностью субстрата (воздушный мицелий), на которой располагаются органы размножения, а часть – в толщине субстрата (субстратный мицелий). Гифы у большинства мицелиальных грибов многоклеточные, в их клетках имеются поперечные перегородки – септы. Мицелиальные грибы не имеют жгутиков и относятся к неподвижным организмам. 

· Характерной является способность плесневых грибов развиваться при низкой влажности субстрата – около 15%, в связи  с чем они могут поражать сухофрукты, сухари, а из непродовольственных товаров – бумагу, кожу, пряжу и ткани, прочность которых при этом значительно снижается. Плесневые грибы могут развиваться и при минусовых температурах (до -8оС), поэтому при длительном хранении мяса и рыбы температура не должна превышать -20оС. Они активно поражают также товары, имеющие кислую среду (фрукты, квашеные овощи, сыры и др.)

4. Способы размножения плесневых грибов

                 Грибы размножаются бесполым и половым путём.

· Вегетативное (бесполое) размножение происходит: частями мицелия (любой кусочек или обрывок мицелия, попадая на питательный субстрат, может разрастаться и дать начало новой грибнице) или отдельными клетками оидия, образующимися в результате расчленения гиф на отдельные клетки, каждая из которых может развиться в новый мицелий.         

·      Наиболее типично для грибов размножение посредством спор. Споры образуются бесполым и половым путём.

·  При бесполом способе размножения споры чаще образуются на особых гифах. У одних грибов такие споры образуются на вершине гиф, снаружи их (экзоспоры). Такие споры принято называть конидиями, а гифы, несущие на себе конидии, – конидиеносцами. Конидии располагаются на конидиеносцах поодиночке, группами, цепочками т.п. 

· У других грибов споры образуются внутри особых клеток, развивающихся на концах гиф. Эти клетки, обычно округлой формы и довольно крупных размеров (до несколько микрон), называют спорангиями.  Образующиеся в спорангиях в большом количестве споры (эндоспоры) называются спорангиоспорами, а гифы, несущие спорангии,  – спорангиеносцами.  Созревшие конидии осыпаются, а спорангии лопаются, и из них высыпаются споры, которые в благоприятных условиях прорастают.

· При  половом размножении вначале происходит слияние двух многоядерных гиф мицелия, которые представляют собой обычно короткие образования с небольшим утолщением на концах. Затем происходит попарное слияние ядер. Заканчивается половое размножение образованием особых плодовых тел. 

· Половые споры располагаются на пластинках или вместилищах – сумках.

· Грибы, способные размножаться половым путём, называют совершенными. Некоторые грибы вообще не размножаются половым путём. Их относят к несовершенным. 

· Многие грибы при наступлении неблагоприятных условий способны образовывать покоящиеся стадии в виде так называемых склероциев и хламидоспор.

· Склероции представляют собой твёрдые, обычно тёмные образования из плотно переплетённых гиф; они бывают различной формы.

· Хламидоспоры (от греч. «хламидо» – плащ, защитное покрывало) представляют собой уплотнённые за счёт обезвоживания, покрытые толстой оболочкой отдельные участки гиф.

Они устойчивы к неблагоприятным условиям внешней среды, содержат мало воды, богаты запасными питательными веществами. Попадая в благоприятные для развития условия, они прорастают и образуют новый мицелий или органы спороношения.

5. Строение, форма, размеры  дрожжей

Дрожжи относятся к эукариотным микроорганизмам. Они составляют группу одноклеточных неподвижных микроорганизмов, не имеющие настоящего мицелия. Они широко распространены в природе и очень часто встречаются в почве, на плодах, особенно перезрелых, и листьях растений. Многие дрожжи применяют в ряде производств – хлебопечении, виноделии, производстве спирта, пивоварении, получении заквасок и др. Дрожжи можно рассматривать как одомашненные микроорганизмы. С другой стороны, развитие дрожжей в пищевых продуктах может вызвать их порчу (вспучивание, изменение запаха и вкуса). Техническое значение дрожжей основано на их способности превращать сахар в этиловый спирт и углекислый газ. В связи с этим они издавна получили общее название сахарных грибов, или сахаромицетов. Дрожжи отличаются высоким содержанием белков и витаминов (В1, В2, В6, никотиновой кислоты) и поэтому некоторые из них находят применение как пищевой и кормовой продукт. Добавка 1т дрожжей в корм животных увеличивает привесы на 1-1,6 т, позволяет удешевлять откорм. В больших количествах производятся пекарские дрожжи. Выращивают их на отходах спиртовых производств, различных гидролизатах и даже на отдельных фракциях нефти, в частности парафинах. 

По форме дрожжи могут быть овальными, яйцевидными, округлыми, лимоновидными, реже – цилиндрическими, треугольными, серповидными, стреловдными, колбовидными и т.д. 

Размеры дрожжей варьируют у разных видов от 1.5 – 2 до 10 мкм в поперечнике и до 2 – 20 мкм (иногда до 50 мкм) в длину. 

Строение их клетки сходно со строением клетки грибов. В каждой клетке имеется чётко отграниченное от цитоплазмы ядро. Клеточные структуры дрожжей выполняют те же функции, что и у грибов.

По своей природе следует различать две группы дрожжей:

·       Культурные – дрожжи, культивируемые человеком для производственно-хозяйственных целей, обладающие высокой бродильной способностью, придающие пищевым продуктам особый вкус и аромат. Отдельные разновидности таких дрожжей называются расами; ( сахаромицеты)

· Дикие – дрожжи, находящиеся в окружающей среде, вызывающие порчу пищевых продуктов за счёт глубокого окисления сахаров (до СО2 и воды) и в придании продуктам несвойственных вкуса и запаха. Некоторые способны вызывать тяжёлые заболевания человека, поражая слизистые покровы, центральную нервную систему. В хлебопекарной промышленности и производстве некоторых  мучных кондитерских изделий относятся микроорганизмов  из рода (Кандида, Торулопсис). Снижают активность прессованных дрожжей, ухудшают их подъемную силу. Источниками обсеменения полуфабрикатов дикими дрожжами являются прессованные дрожжи, содержащие от 15 до 45% посторонних дрожжей, а также мука и молочная сыворотка.

Процесс размножения дрожжей

Дрожжи размножаются двумя способами: 

· бесполым  или  вегетативным (почкование, деление ,почкующееся деление)

· половым (спорообразование)Различные представители этой группы микроорганизмов размножаются по-разному: вегетативно и спорами, образующимися бесполым и половым путём. . К вегетативным способам размножения относятся: почкование, деление и почкующееся деление.

· Почкование – является наиболее распространённым способом размножения дрожжей. При почковании на поверхности материнской (делящейся) клетки возникает маленький бугорок – почка, которая постепенно увеличивается почти до размеров материнской клетки и превращается в дочернюю клетку. Она отделяется от материнской, оставляя на месте прикрепления почковый рубец. На этом месте почка больше не образуется. Иногда почки, ещё не отделившись, начинают в свою очередь почковаться. В результате образуется целое скопление дрожжевых клеток (сросток почкования).

· Почкование характерно для дрожжей овально и округлой формы.

· Деление клетки в результате образования в ней поперечной перегородки – септы – характерно для дрожжей цилиндрической формы. 

· Почкующееся деление характеризуется тем, что образование дочерних клеток начинается с почкования, а заканчивается появлением хорошо заметной септы в районе перешейка. Такой способ размножения характерен для дрожжей лимоновидной формы.

· При размножении с помощью спор, споры образуются внутри клетки и находятся в ней, как в сумке. Число спор в клетке разных видов дрожжей различно. Их может быть две, четыре, а иногда и восемь и даже двенадцать. Споры большинства дрожжей округлые или овальные, но у некоторых видов – игловидные, шляповидные. У многих на поверхности спор имеются различные образования типа выростов, бородавок, ободков и др. При бесполом образовании спор ядро клетки делится на столько частей, сколько образуется спор у данного вида дрожжей. Каждое новое ядро окружается цитоплазмой и покрывается оболочкой. Образованию спор половым путём предшествует слияние (копуляция) клеток

6.Вирусы
Вирусы — это микроорганизмы очень маленьких размеров от 35 до 125 нанометров, поэтому их можно обнаружить только с помо​щью электронного микроскопа. Их еще называют фильтрующими​ся вирусами, так как они не задерживаются бактериальными филь​трами.

Первый вирус –мозаики табака –бал открыи нашим соотечествинником Д.И.Ивановским в 1892 г.
Вирусы являются паразитами и не размножаются вне клеток хозяина (человек, животные, растения). 
Вирусы не имеют клеточного строения. Они бывают:
по форме вирусы бывают округлыми, спиралевидными, а так​же в виде палочек и многогранников.  Вирусная частица называется вирионом. Она состоит из двух нуклеиновых кислот и белка глобулина. Если она содержит ДНК. То такие вирусы паразитируют у человека и животных; РНК содержится в вирусах растений.
Важнейшим отличием вирусов от бактерий является неспособность размножаться вне организма. Вирусы являются внутриклеточными паразитами и размножаются только в живых клетках.. Они устойчивы к высу​шиванию и к воздействию низких температур. Разрушение их про​исходит при нагревании до 60—80 °С.
Вирусы вызывают ряд тяжелых заболеваний: оспу, корь, поли​омиелит, грипп и др. Проникая в клетки хозяина, вирус размножа​ется, вызывая их гибель.

Вирусы могут поражать и бактерии, такие вирусы называют бактериофагами, или просто фагами, вирусы  грибов – микофагами, актиномицетов – актинофагами. 

       Бактериофаги наносят большой вред в молочной промышленности

 ( производстве сыров, творога, сметаны) и в производстве маргарина. Они поражают молочнокислые стрептококки заквасок.

        Некоторые фаги применяют в медицинской практике для профилактики или лечения заболеваний ( например дизентерии, холеры).

7.Питание микроорганизмов

Сущность тургора, плазмолиза, плазмомтиса
     Микроорганизмы не имеют специальных органов питания. Поступление питательных веществ и воды в клетку и выделение продуктов обмена во внешнюю среду происходит через всю поверхность клеток.

Вещества питательной среды могут поступать в клетку только в растворённом состоянии и в растворённом же состоянии из неё выделяются продукты жизнедеятельности. 

 Проникновение питательных веществ в клетку всегда осуществляется однотипно за счёт явлений осмоса и диффузии. Явление осмоса всегда возникает там, где есть два раствора с разной концентрацией веществ, разделённых между собой полупроницаемой мембраной. 

В зависимости от концентрации веществ в окружающей среде микробная клетка может находиться в трёх состояниях.

1. Тургор – если осмотическое давление микробных клеток, обусловленное растворёнными в клеточном соке веществами, несколько выше, чем в среде, то за счёт притока из неё воды в клетке создаётся определённое упругое напряжение. Протопласт клетки при этом прижимается к клеточной оболочке, слегка растягивая её. Это состояние является нормальным и наиболее благоприятным для жизнедеятельности клетки. Находясь на пищевых продуктах в таком состоянии, микробы проявляют большую активность и быстро вызывают порчу. Поэтому в пищевой промышленности  часто используются такие методы консервирования пищевых продуктов, как сушка и вяление, чтобы микробы не переходили в состояние тургора и не вызывали их порчу.

2. Плазмолиз – если микроорганизм попадает в субстрат, осмотическое давление которого выше, чем в клетке, то цитоплазма отдаёт воду во внешнюю среду. Питательные вещества в клетку не поступают, содержимое клетки уменьшается в объёме, и протопласт отстаёт от клеточной оболочки. Это явление широко используется в пищевой промышленности, когда продукты питания консервируются сахаром  и солью.

3. Плазмомтис – явление, обратное плазмолизу. Наступает при чрезмерно низком осмотическим давлении внешней среды, когда вследствие высокой разности осмотических давлений цитоплазма быстро переполняется водой. Это может привести к разрыву клеточной оболочки, что наблюдается, например, при помещении бактерий в дистиллированную воду.

8.   Классификация ферментов, характерные свойства и  значение

  Ферменты – вещества, способные каталитически влиять на скорость биохимических реакций. Они играют важную роль в жизнедеятельности микроорганизмов. Открыты ферменты  1814 году русским академиком К.С.Кирхгофом. Поскольку ферменты являются белками, то одним из важнейших условий, определяющих активность фермента выступает температура.

  По мере возрастания ее до определенного предела увеличивается скорость фермента​тивной реакции (до 40—50°С), но затем скорость падает, фермент перестает действовать. При температуре выше 80эС практически все ферменты необратимо инактивируются.
По химической природе ферменты бывают:

 Однокомпонентными -. состоящими только из белка;

 Двухкомпонентными - состоящими из белковой и небелковой частей.
Небелковая часть (простетическая группа) у ряда фермен​тов представлена тем или иным витамином.
На активность фермента оказывает большое влия​ние рН среды поскольку при различных значениях рН меняются его свойства. Для одних ферментов наилучшей является кислая среда, для других — нейтральная или  слабощелочная.

Свойство ферментов
  1.   Ферменты обладают высокой активностью — ничтож​ные количества фермента обеспечивают значительную ско​рость реакций и вызывают превращение больших количеств субстрата. Так, молекула каталазы разрушает в минуту5 млн молекул пероксида водорода, аr амилазы при бла​гоприятных условиях превращает в сахар 1 т крахмала.

2. Каждый фермент обладает строгой специфичностью действия, т. е. способностью влиять только на определен​ные связи в сложных молекулах или лишь на определен​ные вещества. Например, амилаза вызывает расщепление только крахмала, лактаза — молочного сахара, целлюлаза— целлюлозы.

Ферменты, присущие данному микроорганизму и входящие в число компонентов его клетки, называются конститутивными. Существует и другая группа - фер​менты индуцируемые (адаптивные), которые вырабатываются клеткой только при добавлении к среде вещества ( индуктора), стимулирующего синтез данного фермента  клеткой только при добавлении к среде вещества (ин​дуктора), стимулирующего синтез данного фермента. 

По характеру действия ферменты подразделяются
  1. экзоферменты, которые выделяются клеткой во внеш​нюю среду,

  2.      эндоферменты, которые прочно связаны с внутренними структурами клетки и действуют внутри нее.
· Хотя ферменты вырабатываются клеткой, но и пос​ле ее смерти они временно еще остаются в активном состоянии и может произойти автолиз (от греч — растворение) — саморастворение или самоперева​-
ривание клетки под влиянием ее собственных внутрикле​точных ферментов.
В настоящее время известно более 1000 ферментов. По общности или близости каталитических свойств в соответ​ствии с современной классификацией, предложенной спе​циальной комиссией Международного биохимического со​юза в 1961 г., ферменты делят на 6 классов:
Классификация ферментов.

	Название
	Роль ферментов

	1. Оксиредуктазы
	Играют большую роль в процессах брожения и дыхания микроорганизмов, т.е. в энергетическом обмене.

	2. Трансферанзы

(Ферменты переноса).
	Катализируют реакции переноса группы атомов от одного соединения к другому.  

	3. Гидролазы.

(Гидролитические ферменты).
	Катализирует реакции расщепления сложных соединений (белки, жиры, углеводы) с обязательным участием воды.   

	4. Лиазы.
	Катализируют реакции негидролического расщепления органических веществ с освобожденным СО2; Н2О; NН3. 

	5. Изомеразы.
	Катализируют превращение органических соединений в их изомеры. Играют важную роль в ряде процессов обмена веществ.  

	6. Лигазы     (синтетазы)
	Катализируют синтез сложных органических веществ из простых. Играют большую роль в углеводном и азотном обмене микроорганизмов.


         Использование ферментов в пищевой промышленности.

	Препараты грибной амилазы.
	Применяют при производстве этилового спирта из крахмалсодержащего сырья; хлебопекарской 

	Пектолитические ферменты грибов.
	Применяют       в производстве соков, вин. 

	Препараты, содержащие микробные протеазы.
	Используют   для предохранения от белкового потемнения вин и пива, в сыроделии: - частично взамен    сычужного фермента. Применяют для размягчения мяса, ускорения

                         Созревания мяс.-

                         


9. Дайте характеристику дыханию микроорганизмов, как энергетическому процессу, опишите аэробные и анаэробные микроорганизмы

     Потребность в энергии обеспечивается процессами энергетического обмена, сущность которых заключается в окислении органических веществ, сопровождаемом выделением энергии

Получаемые при этом продукты окисления выделяются в окружающую среду.

Окисление веществ происходит разными путями:

- прямым: т.е присоединением к веществу кислорода

- непрямым т.е дегидрогенированием ( отнятием водорода)

-путем переноса электронов   от одного вещества к другому. Вещество, теряющее электроны, окисляется, а присоединяющее их — восстанавливается.
Способы получения энергии у микроорганизмов разно​образны.
В 1861 г. французский ученый Л. Пастер впервые обра​тил внимание на уникальную способность микроорганиз​мов развиваться без доступа кислорода, в то время как все высшие организмы — растения и животные — могут жить только в атмосфере, содержащей кислород.
По этому признаку (по типам дыхания) Л. Пастер раз​делил микроорганизмы на две группы — аэробы и анаэро​бы.
Аэробы для получения энергии осуществляют окисле​ние органического материала кислородом воздуха. К ним относятся грибы, некоторые дрожжи, многие бактерии и водоросли. Многие аэробы окисляют органические вещес​тва полностью, выделяя в виде конечных продуктов СО2 и Н2О. 
Анаэробы — это микроорганизмы, способные к дыха​нию без использования свободного кислорода. Анаэробный процесс дыхания у микроорганизмов происходит за счет отнятия у субстрата водорода. Типичные анаэробные ды​хательные процессы принято называть брожениями. При​мерами такого типа получения энергии могут служить спиртовое, молочнокислое, маслянокислое брожение.

Отношение анаэробных микроорганизмов к кислороду различно. Одни из них совсем не переносят кислорода и носят название облигатных, или строгих, анаэробов (возбудители маслянокислого брожения, столбняч​ная палочка, возбудители ботулизма)
 Другие микробы мо​гут развиваться как в аэробных, так и в анаэробных усло​виях. Их называют факультативными, или условными анаэробами.( это молочнокислые бактерии, кишечная па​лочка, протей, дрожжи и др).
В энергетическом отношении аэробное дыхание во мно​го раз выгоднее анаэробного. Так, при аэробном процессе окисления глюкозы до углекислого газа и воды высвобож​дается примерно в 25 раз больше энергии, чем при ана​эробном процессе (например, спиртовом брожении). Это объ​ясняется тем, что конечные продукты, получающиеся в результате анаэробного окисления, всегда представляют собой сложные органические соединения, имеющие боль​шой запас энергии — спирты, кислоты и др.
В связи с этим многие процессы брожения находят при​менение для получения ценных пищевых и технических продуктов
Раздел: Влияние условий внешней среды на микроорганизмы

9. Характеристика психрофилов, мезофиллов, термофилов.

     Микроорганизмы по отношению к температуре обычно под​разделяют на три группы: психрофилы, мезофилы и термофилы.
    Психрофилы, или холодолюбивые микроорганиз​мы, хорошо растут при относительно низких температурах. Для них характерны: минимум в пределах от —10 до 0°, оптимум около 10° и максимум около 30°. Сюда относятся организмы, обитающие в почве полярных стран, в северных морях, некоторые палочковидные бактерии (гнилостные бактерии, микроскопические грибы), вызывающие порчу продуктов в холодильнике.

Термофилы, или теплолюбивые микроорганизмы, лучше развиваются при относительно высоких температурах. Температурный минимум для них лежит около 30°, оптимум — около 50—60°, максимум — около 70—80°. Термофилы встре​чаются в местах с повышенной температурой, например в горя​чих водных источниках, в самонагревающихся скоплениях раз​личных органических материалов (зерна, хлопка, сена, на​воза и др.)

Мезофилы — это такие микроорганизмы, для которых тем​пературный минимум лежит около 0—10°, оптимум — около 25— 35°, максимум — в пределах 40—50°. Большинство наиболее распространенных в природе бактерий, грибов и дрожжей отно​сится к мезофильным организмам. Мезофилами являются воз​будители ряда заболеваний и отравлений. Некоторые предста​вители этой группы хорошо растут как при 25°, так и при бо​лее высоких температурах (50—65°) или при более низких тем​пературах (близких к 0° и даже ниже). Такие широкие темпе​ратурные пределы развития характерны, например, для мно​гих плесневых грибов и некоторых гнилостных бактерий, спо​собных развиваться как при обычных комнатных температурах, так и при температурах холодильного хранения продуктов (от 5 до —5°) и вызывать порчу их.
11.Влияние физических факторов на развитие микроорганизмов
Влияние высоких  температур  на развитие микроорганизмов.

       Отно​шение микроорганизмов к температурам, превышающим макси​мальную температуру их развития, или термоустойчи​вость микроорганизмов, очень различна. Большинство бес​споровых бактерий отмирает при нагревании до 60—70° в тече​ние 15—30 мин., а при нагревании до 80—-100° — в течение от нескольких секунд до 1—3 мин. Дрожжи и плесени погибают также довольно быстро при температуре 50—60°. Исключение составляют некоторые осмофильные дрожжи, которые выносят нагревание до 100° в продолжение нескольких минут.

       Споры многих бактерий выдерживают нагревание до 100° в течение нескольких часов. Во влажной среде даже наиболее устойчивые споры бактерий гибнут при 120° через 20—30 мин., а в сухом состоянии — при 160—170° через 1—2 часа. Термо​устойчивость спор различных бактерий неодинакова, особенно устойчивы споры термо​фильных бактерий .
         С повышением температуры ее губительное действие быстро возрастает. Споры большинства дрожжей и плесеней, по сравнению со спорами бактерий, менее устойчивы к нагреванию и погибают обычно довольно быстро при 65—80°. Однако споры некоторых плесеней выдерживают нагревание и до 100°. Термоустойчивость одних и тех же микроорганизмов может, кроме того, изменяться в зависимости от свойств среды (рН, осмотического давления и др.). в которой производится нагревание.
Отмирание микроорганизмов при нагревании наступает вследствие происходящих необратимых изменений в клетке, главнейшими из них являются денатурация белков протоплаз​мы и разрушение ферментов.
Высокая термоустойчивость бактериальных спор обуслов​лена, по-видимому, малым содержанием в них свободной воды. 
   Губительное действие на микроорганизмы высоких темпе​ратур широко используется для сохранения различных пище​вых продуктов. Известны два основных способа применения вы​соких температур — пастеризация и стерилизация.
Пастеризация — это нагревание продукта чаще всего при температуре 63—80°.  При пастеризации погибают не все микроорга​низмы. Некоторые термофильные бактерии, а также споры мно​гих бактерий сохраняются живыми. В связи с этим пастеризо​ванные продукты следует хранить на холоде, чтобы задержать прорастание спор. Пастеризацию применяют преимущественно для сохранения молока, вина, икры, фруктовых соков и некото​рых других продуктов.
Стерилизация представляет собой нагревание продукта при температуре 100—120° в течение определенного времени — от 20 до 40 мин.
Стерилизацию широко применяют в практике изготовления  питательных сред, в медицине, промышленности. Продолжительность стерилизации должна быть тем больше, чем  сильнее загрязнен продукт микроорганизмами и их спорами.

Существуют различные способы стерилизации: 

Термическая – кипячением, прокаливанием в пламени, горячим воздухом, насыщенным паром под давлением ( автоклавирование), текучим паром.

Холодная – фильтрованием ( через фильтры, которые задерживают бактерии).

Отношение микроорганизмов к низким температурам.

   Холо​доустойчивость различных микроорганизмов колеблется в широких пределах.  Есть микроорганизмы, которые размножа​ются и при температурах ниже нуля, если в субстрате сохраняется капельно-жидкая вода. Так, некоторые дрожжи и бактерии  могут ра​сти на незамороженных субстратах при —5, —8°, а некоторые плесневые грибы, например отдельные разновидности , даже при —8, —10°.
Развитие микроорганизмов при низких температурах идет очень медленно.     Большинство микроорганизмов, однако, не способно разви​ваться при температурах ниже нуля. Так, многие гнилостные бактерии и бактерии кишечно-тифозной группы не размножаются обычно при температуре ниже 2—5°; температурный минимум большинства грибов также лежит в пределах от 1 до 5°. Неко​торые микроорганизмы еще более чувствительны к холоду и не растут уже при 10°, например болезнетворные бактерии, молоч​нокислые бактерии и некоторые другие.
    Несмотря на то, что при  низких темпера​турах микробы не размножаются и активная жизнедеятельность их приостанавливается, многие из них  долгое время остаются жизнеспособными. Многие микро​организмы легко переносят даже очень суровые зимние условия.Например, кишечная палочка и брюшнотифозная па​лочка в течение нескольких дней не погибают при температуре 172—190° ниже нуля. Споры бактерий сохраняют способность к прорастанию даже после 10-часового пребывания при —252° (температуре жидкого водорода). Некоторые плесневые грибы и дрожжи сохраняют жизнеспособность после воздействия тем​пературы — 190° в течение нескольких дней.
Отмирание происходит зна​чительно медленнее, чем под действием высоких температур. Причиной гибели клетки является главным образом нарушение структуры протоплазмы и обмена веществ в клетке. 
Наиболее неблагоприятное действие оказывают температуры, при которых наступает замерзание среды. В замерзших суб​стратах вымирание микрорганизмов может быть вызвано (по​мимо указанных выше причин) неблагоприятным действием по​вышенного осмотического давления среды, создающегося в ре​зультате вымерзания из нее воды.
Низкие температуры широко применяются для сохранения разнообразных скоропортящихся продуктов. 
                 12. Влияние влажности среды на развитие микроорганизмов.
    Влажность среды оказывает большое влияние на развитие микроорганизмов. Вода входит в состав из клеток (до 85%) и поддерживает тургорное давление в них. Кроме того, многие питательные вещества могут проникать внутрь клетки лишь в растворённом состоянии, и в растворённом виде удаляются из клетки продукты обмена веществ. Поэтому с уменьшением содержания воды в субстрате интенсивность развития микробов падает, а при уменьшении содержания воды ниже определённого предела их развития может прекратиться совсем. Считают, что минимальная влажность среды, при которой возможно ещё развитие бактерий, равна 20-30%, а для многих плесеней – 11-13%, а в отдельных случаях даже 6% (хлопковое волокно). 

 Различают микроорганизмы гидрофиты – влаголюбивые, мезофиты – средневлаголюбивые и ксерофиты – сухолюбивые. Бактерии и дрожжи в преобладающем большинстве гидрофиты. 

В связи с замедлением жизнедеятельности бактерий при высушивании сушку применяют как средство консервирования зерновых, крупяных товаров, мяса, рыбы, фруктов, овощей и др. Сухие продукты всегда содержат белее или менее значительное количество различных микроорганизмов. В высушенном состоянии они хотя и не проявляют своей жизнедеятельности, но многие сохраняют жизнеспособность в течение более или менее длительного времени. Например, брюшнотифозные и туберкулёзные бактерии, многие стафилококки могут сохраняться в сухом виде неделями и месяцами, высушенные молочнокислые бактерии сохраняются жизнеспособными годами (отсюда возможность применять сухие молочные закваски). Для сохранения сухих продуктов без порчи большое значение имеют относительная влажность, температура и соблюдение товарного соседства между продуктами при хранении, так как продукты, богатые влагой, легко её теряют, а сухие обладают способностью поглощать влагу. 
Влияние концентрации  растворимых веществ в среде
        Повышение концентрации среды выше опре​деленного предела нарушает нормальный обмен веществ между клеткой и внешней средой. В таких условиях происходит обезво​живание (плазмолиз) клетки, при этом поступление в нее питательных веществ приостанавливается. В таком состоянии не​которые микроорганизмы могут длительно (месяцами) сохра​няться, не теряя жизнеспособности, некоторые же из них бо​лее или менее быстро погибают.
Содержание поваренной соли в среде в количестве около 1—3% уже тормозит размножение многих микроорганизмов, а при 20—25%-ной концентрации NaCl размножение микроорга​низмов почти полностью приостанавливается. 

  Плесневые грибы легче, чем бактерии, переносят изменение концентрации среды. Особенно чувствительны в этом отношении молочнокислые и многие гнилостные бактерии; развитие большинства из них обычно подавляется при концентрации поваренной соли около 2—3%, а при содержании NaCl около 10% прекращается со​всем. 

Обычно палочковидные гнилостные бактерии менее стойки, чем кокки. Мало устойчивы к поваренной соли также возбудители пищевых отравлений  и некото​рые паратифозные бактерии, рост которых приостанавливается уже при 6—9% соли, однако даже при 20% соли многие пара​тифозные бактерии долго сохраняются жизнеспособными, нахо​дясь в инактивированном состоянии.
 Некоторые плесени, а также и бактерии, живущие обычно в условиях невысокого осмотического давления, хорошо растут и на продуктах с отно​сительно высоким содержанием соли или сахара. 

Микроорганизмы, которые нормально развиваются только в субстратах с высоким осмотическим давлением; они назы​ваются осмофильными.

 Осмофильные микроорганизмы, ус​тойчивые к высоким концентрациям поваренной соли, принято называть галофилами (солелюбами).
13.Влияние химических  факторов внешней среды на развитие микроорганизмов   

Реакция среды   

         Реакцию среды принято, как известно, выражать условно символом рН. Водородный показатель показывает степень ее кислотности  рН от 7 до 1 или щелочности (рН от 7 до 14).
         Под влиянием рН среды может изменяться активность ферментов, а в связи, с этим биохимическая активность микробов и направленность осуществляемых ими биохимических превращений.   
         Для боль​шинства плесневых грибов и дрожжей наиболее благоприятна слабокислая среда (рН = 3,0—6,0); 

        бактерии, наоборот, лучше растут в зоне рН = 6,5 — 8,0, т. е. в нейтральной или слабоще​лочной среде; за небольшим исключением, они не развиваются при рН ниже 4,0 и выше 9,0; плесени могут развиваться в бо​лее широком диапазоне рН — от 1,2 до 11,0. Для отдельных представителей бактерий и грибов эти пределы, понятно, могут быть значительно более узкими. 
         Для некоторых бактерий кислая среда более губительна, чем щелочная. Под действием высокой кислотности среды мно​гие бактерии даже погибают. Вегетативные клетки обычно зна​чительно менее устойчивы, чем споры. Особенно губительна кис​лая реакция для гнилостных бактерий. Более выносливы в от​ношении кислотности среды такие бактерии, которые в процессе жизнедеятельности сами образуют кислоту, например молочно​кислые и уксуснокислые бактерии.   Зная отношение различных микроорганизмов к реакции среды и регулируя РН среды можно подавлять или стимулировать развитие микроорганизмов, что имеет большое значение.
В зависимости от отношения к рН среды все микробы можно разделить на три группы.
Нейтрофилы — предпочитают нейтральную среду (6,8— 7,3). Это почти все гнилостные бактерии, возбудители пище​вых отравлений, бактерии группы кишечной палочки и др.
Ацидофилы (кислотолюбивые) развиваются при опти​мальном рН 4 и ниже. Это уксуснокислые, молочнокислые и другие бактерии, продуцирующие органические кисло​ты и плесневые грибы.
Алкалофилы (щелочелюбивые) развиваются при опти​мальном рН 9 и выше. Это некоторые представители бак​терий кишечной группы — холерный вибрион и др.
Влиянием кислотности на микроорганизмы широко поль​зуются в микробиологической практике при переработке и хранении пищевых товаров. 
Действие ядовитых веществ

      Многие химические вещества действуют губительно на микроорганизмы. Такие вещества называют антисептиками ми. Бактерицидные химические вещества по их действию на бактерии подразделяются на ряд групп:
· поверхностно-активные вещества — способны на​капливаться на поверхности и вызывать резкое сниже​ние поверхностного натяжения, что приводит к нарушению нормального функционирования клеточной стенки и цитоплазматической мембраны. К ним относятся жир​ные кислоты, в том числе и мыла, которые вызывают повреждение только клеточной стенки и не проникают в клетку;
- фенол, крезол и их производные — первоначально повреждают клеточную стенку, а затем и белки клетки;
- красители — обладают свойством задерживать рост бактерий.  К краси​телям с бактерицидными свойствами относят бриллианто​вый зеленый, риванол, трипафлавин, акрифлавин и др.;
- соли тяжелых металлов (свинец, медь, цинк, сереб​ро, ртуть) вызывают коагуляцию белков клетки.
Ряд металлов (серебро, золото, медь, олово, свинец и др.) обладает олигодинамическим действием (бактерицид​ная способность). Доказано, что в воде, находящейся в кон​такте с металлическим серебром, в которой не обнаружи​ваются обычным методом даже следы растворившегося металла, микроорганизмы погибают.

- окислители — действуют на сульфгидрильные груп​пы активных белков; более сильные окислители оказыва​ют вредное влияние и на другие группы (фенольные, тиоэтиловые, индольные и аминные). К ним относятся хлор,  используемый для дезинфекции пить​евой воды, тары, оборудования, инвентаря. В этих же це​лях используют озон.
Многие виды вирусов устойчивы к действию эфира, хлороформа, этилового и метилового спиртов, эфирных масел. Но они разрушаются под влиянием едкого натра, едкого калия, хлорамина, хлорной извести, хлора, а также других окислителей;
-формальдегид употребляют в виде 40%-ного раство​ра — так называемого формалина. Его противомикробное действие объясняется тем, что он присоединяется к ами​ногруппам белков и вызывает их денатурацию. Формальдегид убивает как вегетативные формы, так и споры.
      Применение антисептиков для консервирования пище​вых продуктов ограничено. . Поэтому к использованию допу​щены очень немногие антисептики в малых дозах (от со​тых до одной-двух десятых процента) и только для неко​торых пищевых продуктов. Это салициловая кислота, ко​торая эффективно подавляет развитие плесневых грибов. В связи с токсичностью для человека применение ее для защиты пищевых товаров постепенно снижается, и в пос​леднее время все чаще используют лимонную кислоту. Бен​зойная кислота содержится в бруснике, клюкве и ее при​меняют для консервирования полуфабрикатов из плодо​во-ягодного сырья и рыбных и мясных пресервов. Сорбиновая кислота (естественная, выделенная из ягод рябины) находит все более широкое применение для консервиро​вания плодоовощной продукции. Этиловый спирт в разве​денном состоянии (50—70э) более активен, чем ректифи​кат (96Э). Спиртовые настойки и экстракты плодов и ягод являются более стойкими.

   Углекислый газ абсолютно  безвреден при введении в пищевые продукты, быстро и полностью удаляется из них после извлечения продуктов из камеры хранения. Находясь в атмосфере в количестве 20-30% углекислый газ значительно замедляет жизнедеятельность большинства микробов.

На антисептических свойствах дыма, получаемого от некоторых пород деревьев, основано копчение рыбных и мясных продуктов. Содержащиеся альдегиды,  фенолы, спирты,  кислоты и другие вещества оказывают бактерицидное действие на  микробы.
14. Биологические факторы
Биологическими факторами, влияющими на жизнедеятельность микроорганизмов, являются все формы взаимоотношений между раз​личными видами организмов в природных, а также в производ​ственных условиях. К этим факторам относятся явления симбиоза, метабиоза, антагонизма и паразитизма.
Симбиоз — это форма совместного существования организмов раз​ных видов, приносящих пользу друг другу. Например, при брожении теста молочнокислые бактерии используют витамин В2, выделяемый дрожжами во внешнюю среду, и образуют молочную кислоту, кото​рая создает кислую реакцию среды, благоприятную для развития дрожжей.
Метабиоз — это взаимоотношение между микроорганизмами, при котором жизнедеятельность одних способствует развитию других. Примером могут служить аэробные микроорганизмы, которые, по​глощая кислород, создают условия для развития анаэробных.
Антагонизм (борьба) — это процесс, вызывающий угнетение од​них микроорганизмов продуктами жизнедеятельности других. При этом микроорганизмы могут вырабатывать ядовитые продукты об​мена для подавления жизнедеятельности другой микрофлоры, обра​зуя специальные вещества — антибиотики. Антибиотики обладают способностью убивать определенные группы микроорганизмов, т. е. оказывать бактерицидное действие, либо препятствовать их разви​тию, т.е. оказывать бактериостатическое действие. Например, молоч​нокислые бактерии при брожении теста образуют молочную кисло​ту, которая подавляет жизнедеятельность других микроорганизмов. На  явлении антагонизма основано использование лекарственных антибиотиков – пенициллина, стрептомицина и др. для лечения пневмонии, туберкулеза и других заболеваний.

Паразитизм – это форма взаимодействий между организмами различных видов, при котором  организм (паразит) использует клетку другого организма – хозяина в качестве среды обитания и источника питания, нанося ему вред: например бактериофаги и вирусы
15.Объясните отличительные особенности низового и верхового брожения, укажите их хозяйственное значение

Спиртовое брожение
               Основные возбудители спиртового брожения — дрож​жи — играют большую роль в жизни человека. Они необ​ходимы для получения этилового спирта, пива, вина, а так​же хлебопечения. Совместно с молочнокислым брожением оно используется для производства кваса, кефира, кумы​са. В процессе спиртового брожения наряду с основным продуктом — этанолом образуются побочные продукты: глицерин, высшие спирты, сивушные масла, альдегиды, органические кислоты, эфиры, углекислый газ. Большин​ство из них также находит практическое использование
                  По отношению к температуре сахаромицеты подразде​ляются на расы низового и верхового брожения. 

               К расам низового брожения относится большинство винных и пив​ных дрожжей, к расам верхового — спиртовые и хлебопе​карные.

             Дрожжи низового брожения функционируют в производстве при температуре 6—10°С и ниже (до 0°С), а верхового — обычно при 14—25°С.     

           В конце брожения ни​зовые дрожжи оседают на дно, формируя плотный осадок, верховые — всплывают на поверхность и образуют «шап​ку». Способность последних подниматься на поверхность обусловлена тем, что клетки после почкования остаются соединенными в небольшой цепочке; пузырьки углекисло​го газа поднимают их на поверхность. Верховые  дрожжи применяют для производства спирта и прессованных дрожжей. При производстве пива и в виноделии предпочетают  низовые дрожжи, так кА при получении пива и вина очень важно, чтобы продукт после брожения легко осовободился от дрожжей и был совершенного прозрачен.
             Дрожжи широко распространены в природе. Встреча​ются на фруктах, ягодах, винограде, в почве и воздухе, особенно в летнее время.

            Принято различать культурные и дикие дрожжи. Применение чистых культур специаль​но селекционированных микроорганизмов — важный этап борьбы за качество и чистоту процесса брожения. Чистые культуры дрожжей размножают в производственных ла​бораториях на оптимальных для их роста средах, пересе​вая во все возрастающие емкости.. В цехах со​здают условия, необходимые для жизнедеятельности дрож​жей в заданном направлении и позволяющие подавить рост микроорганизмов.
        Дикие дрожжи имеют более слабую бродильную спо​собность и образуют вещества, придающие неприятные привкус и запах. Попадая в пищевые продукты, они могут наносить значительный урон ряду отраслей пищевой про​мышленности. 

           При производстве сахара дрожжи вы​зывают разложение сахарозы, ослизнение соков и сиро​пов, образуют органические кислоты, ухудшают процесс фильтрации, снижают качество полупродуктов и готовой . продукции. Дрожжи, развивающиеся в рассолах при ква​шении различных овощей и фруктов, образуют при досту​пе воздуха пленку на поверхности или размножаются в глубинных слоях. 

        Дрожжи — основные возбудители порчи плодово-ягодных соков и безалкогольных напитков. Раз​витию дрожжей в них благоприятствует ряд факторов: наличие хорошо сбраживаемых Сахаров, азотсодержащих и других необходимых соединений, а также низкое рН сре​ды и относительно анаэробные условия. Развитие дрож​жей отрицательно сказывается на качестве напитков: сни​жается содержание сахара, частично он сбраживается в спирт; продукты жизнедеятельности дрожжей ухудшают вкус напитков, а образующаяся в результате брожения углекислота может вызвать разрыв бутылок.
                                      16. Маслянокислое брожение
Этот вид брожения применяют для производства мас​ляной кислоты, которая широко используется в промыш​ленности.
Масляная кислота представляет собой бесцветную жид​кость с неприятным резким запахом пота. Эфиры масляной кислоты отличаются приятным ароматом, например, мети​ловый эфир имеет яблочный запах, этиловый — грушевый, амиловый эфир — ананасный. Их используют как аромати​ческие вещества в кондитерской и парфюмерной промыш​ленности, а также при изготовлении фруктовых налитков.
Процесс маслянокислого брожения был открыт Л. Пас-тером в 1861 г. На его примере была установлена возмож​ность жизни бактерий в бескислородных условиях. Оно вызывается строгими анаэробами, относящимися к роду Clostridium. Для них молекулярный кислород — яд. Един​ственным источником энергии для маслянокислых бакте​рий является процесс брожения. Суммарное уравнение брожения имеет вид:
Кроме масляной кислоты образуются также уксусная, пропионовая, валериановая, капроновая, янтарная, муравь​иная и другие кислоты, этиловый, бутиловый, амиловый, пропиловый спирты. В щелочной среде преобладает вы​ход бутилового спирта и ацетона, что имеет большое про​мышленное значение.
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Рис. 22.
Маслянокислые бактерии
Маслянокислые бактерии представляют собой подвиж​ные, довольно крупные палочки. Они образуют споры, ко​торые располагаются центрально или ближе к одному из концов клетки, придавая ей форму веретена или тен​нисной ракетки (рис. 22). Споры до​вольно термоустойчивы, выдержива​ют кипячение в течение несколько минут. Характерной особенностью этих бактерий является наличие в клетках крахмалоподобного полисаха​рида гранулезы (в виде зернышек-гранул), окрашивающегося от йода в синеватый или коричневато-фиолето​вый цвет.
Маслянокислые бактерии могут вызывать массовую гибель картофеля и овощей, вспучивание сыров, порчу консервов (бомбаж), прогоркание молока, увлажнение муки и других продуктов, чем наносят большой ущерб наро​дному хозяйству. Они вызывают порчу квашеных ово​щей; образующаяся при этом масляная кислота придает продукту острый прогорклый вкус, резкий и неприятный запах.
В производствах, основанных на жизнедеятельности дрожжей, маслянокислые бактерии являются вредите​лями, так как масляная кислота отравляет дрожжи. Борь​ба с ними затруднительна из-за высокой устойчивости спор.
17. Микрофлора мяса

             Мясо является хорошим субстратом для развития микроорганизмов. В мясе  они находят все необходимые для себя вещества: источники углерода, азота, витамины, минеральные  соли. Содержание доступной воды и РН мяса также благоприпятствуют их развитию. После убоя во внутренних слоях здорового животного микроорганизмы вообще отсутствуют, или встречаются единичные. При разделке туши происходит их обсеменение

        Санитарную доброкачественность мяса устанавливают в зависимости от содержания на нем патогенных и условно-патогенных микроорганизмов. К патогенным относятся: сальмонеллы, стафилококки, стрептококки, кишечная палочка, протей, гнилостные микроорганизмы.

Виды порчи мяса.

В процессах порчи участвуют многие виды микроорганизмов, причем одни часто создают условия для развития других, например, плесени — для гнилостных. 

В присутствии кислорода
Бактерии: Слизь па поверхности мяса, изменение окраски в результате раз​рушения пигментов мяса или роста колонии пигментированных микроорганизмов, образование постороннего запаха и привку​сов, распад жира
Дрожжи Дрожжевая слизь, изменение окраски, посторонние запахи и привкусы, распад жира
Плесени Рост мицелия, появление ослизнения па поверхности, изменение окраски, посторонние запах и привкусы, распад жира  при отсутствии кислорода
Бактерии Гниение, которое сопровождается неприятным запахом, образо​вание газа, закисание
           Измельченное мясо в большей степени доступно действию микроорганизмов, чем мясо в тушах и полутушах и портится гораздо быстрее. Мясные субпродукты (мозги, почки, сердце, печень и т.д.) в большей степени обсеменены микроорганизмами, чем мясо в крупных кусках, и портятся быстро.

    Гниение вызывается болъшой группой микроорганизмов. Среди них есть аэробные и анаэробные формы. Характер гнилостного распада белка зависит от внешних условий и вида микробов. Мясо, полученное от больных, ослабленных и утомленных животных в большей степени подвержено гнилостной порче. Помимо повышенной обсемененности это объясняется еще и тем, что в таком мясе мало гликогена, который впоследствии превращается в молочную кислоту. Низкая кислотность обусловливает развитие гнилостной микрофлоры. Под влиянием гнилостных микроорганизмов белковая молекула распадается на полипептиды, а полипептиды — на аминокислоты.

   Аэробное гниение мяса начинается с поверхности, затем микроорганизмы постепенно проникают в толщу мяса, особенно по соединительно-тканным прослойкам около костей и суставов, кроме того, микроорганизмы могут проникать вглубь по крупным кровеносным сосудам.

Процесс порчи мяса происходит следующим образом.  Эти процессы можно охарактеризовать тремя стадиями.

Первая — на поверхности мяса появляются небольшие колонии. В мясе видимых изменении нет.

Вторая — колонии увеличиваются в размере, растет их число. Поверхность мяса размягчается, рН становится щелочной, изменяется запах мяса и цвет. Но в толще мясо может быть стерильным.

 Третья — бактерии проникают вглубь, соединительная ткань разрыхляется, происходит быстрый распад белков.

Анаэробное гниение сопровождается он гораздо большим выделением дурно пахнущих газообразных веществ. Образуются индол, сероводород, скатол, масляная кислота и др.

Ослизнение мяса часто возникает на его поверхности, если оно хранится при температуре от-2 до 10 °С, и относительной влажности воздуха выше 90 %, т. е. в основном в охлажденном мясе, при чём чем выше влажность воздуха, тем скорее оно ослизняется. При влажности воздуха ниже 80 % будет происходить большая усушки мяса, поэтому охлажденное мясо лучше всего хранить при температуре от 0 до -2 °С и влажности воздуха 85-90 %.

Возбудителями ослизнение являются аэробные неспорообразующие палочки из рода Achromobacter, микрококки, дрожжи и некоторые другие микроорганизмы.

Пигментация мяса — появление различных окрашенных пятен. Возникает в результате жизнедеятельности пигментообразующих микроорганизмов. Развитие дрожжей обусловливает появление бело-серого налета; стафилококков — сине-зеленых пятен; синегнойная палочка образует синие колонии. 

Плесневеет мясо в основном охлажденное в условиях повышенной относительной влажности воздуха и плохой вентиляции в камерах. На поверхности мяса вначале появляется легкий белый налег, затем мицелий разрастается, возникают окрашенные органы спороношения. Плесени развиваются прежде всего на тех частях туши, где циркуляция воздуха недостаточна: внутренние поверхности ребер, складки на коже и т. д. Мицелий грибов проникает на глубину до 2-5 мм. Грибы создают благоприятные условия для развития гнилостной микрофлоры. Мороженое мясо плесневеет очень редко, и то лишь в тех случаях, когда оно хранится при температуре не ниже -8 °С. 

Загар мяса — своеобразная порча, причиной которой являются анаэробные бактерии. В толще мяса появляется кислый запах, изменяются его цвет и вкус. Возникает он при медленном охлаждении крупных жирных говяжьих и свиных туш после убоя. Если процесс не зашел слишком далеко, то мясо нужно разделать на сравнительно небольшие куски и проветрить. Тогда оно почти полностью освобождается от неприятного привкуса и запаха.

18. МИКРОБИОЛОГИЯ СТЕРИЛИЗОВАННЫХ БАНОЧНЫХ КОНСЕРВОВ
Консервы — это стерильный пищевой продукт в герме​тически укупоренной таре, подвергнутый стерилизации в специальных аппаратах.
Пресервы — нестерилизованные пищевые продукты (кильки, сельди и др.), залитые маринадом или пряным рассолом и герметически укупоренные.    Однако известно, что в стерилизованных консервах об​наруживаются жизнеспособные микробы. Объясняется это тем, что среди множества микробов, в расчете на терми​ческую устойчивость которых устанавливается режим сте​рилизации, попадаются отдельные с более высокой ус​тойчивостью. Они выживают, составляя остаточную мик​рофлору консервов. Чаще всего в состав ее входят споры картофельной и сенной палочек, маслянокислых бакте​рий, в том числе иногда споры ботулинуса. Обнаружение бесспоровых микробов, кокковых, кишечной палочки и других свидетельствует о неправильном режиме тепло​вой обработки, о низком качестве консервов. Пищевая про​мышленность выпускает мясные, рыбные, овощные и дру​гие виды консервов. При их порче происходит вздутие банок — бомбаж. 
Различают химический, физический и биологический
бомбаж.
• .
Химический бомбаж может возникнуть при длитель​ном хранении консервов в результате взаимодействия про​дукта с металлической поверхностью банки.
Физический бомбаж бывает ложный и термический.
Ложный бомбаж (хлопающие крышки) возникает в ре​зультате переполнения банки или неправильной ее закатки.
Термический бомбаж происходит в случае заморажи​вания или перегревания консервов, когда увеличивается их объем.
Несмотря на безвредность консервов с химическим и физическим бомбажем, реализовать их через торговую сеть нельзя. Так как по внешнему виду невозможно оп​ределить вид бомбажа, все банки со вздутыми доныш​ками снимаются с реализации и отправляются на иссле​дование в лаборатории санитарно-эпидемиологической службы.
Микробиологический бомбаж возникает в результате жизнедеятельности микробов, под влиянием которых со​держимое банки разлагается. Образующиеся при этом газы давят на донышки банок и вызывают их вздутие.
Известны в основном три вида порчи консервов, вызы​ваемой термофилами: биологический бомбаж, плоскокис​лая порча и сероводородная порча.
Бомбаж в основном могут вызывать термофильные ана​эробы, мезофильные анаэробы: гнилостные бактерии  и маслянокислые. Бомбаж может быть у самых разнообразных консервов с низкой и средней кислотностью (например, консервы «Мясо тушеное», «Рыба в томатном соусе», «Зеленый горошек», «Грибы натуральные» и т. д.). При бомбаже наблюдаются вспенивание жидкой части консервов и кислосырный за​пах. Накопившиеся газы могут разорвать, банку или вы​звать в ней прободение.
Плоскокислая порча — это закисание продукта без об​разования газов. Она встречается во всех видах консер​вов, но чаще в овощных и мясорастительных. Прокисший продукт разжижается. Возбудителями этой порчи обычно являются образующие молочную и уксусную кислоты тер​мофильные аэробы.
Сероводородная порча возникает в результате накоп​ления в консервах сероводорода (H2S). Возбудителем пор​чи является термофильный анаэроб. Сероводород образуется в результате разложения в белках серосодержащей аминокислоты цистеина. Содер​жимое банки чернеет, так как в нем растворяется серово​дород, появляется неприятный запах, бомбаж при серововодородной порче не наблюдается-
19. МИКРОБИОЛОГИЯ РЫБЫ И РЫБНЫХ ПРОДУКТОВ
Несмотря на большое сходство в химическом составе с мясом, рыба и рыбные продукты еще менее стойки к воз​действию микробов. Это объясняется следующими факто​рами:
· Процесс обсеменения и порчи мяса происходит толь​ко с поверхности, а рыба портится как с поверхности, так и изнутри, потому что большое количество микробов нахо​дится у рыб в жабрах и кишечнике.
· Микрофлора рыбы в значительной части является холодолюбивой. Попадая в условия более высокой темпе​ратуры после вылова рыбы, эта микрофлора чрезвычайно быстро развивается.
· Поверхность рыбы покрыта слоем слизи, служащей для множества находящихся в ней микробов хорошей пи​тательной средой.

· При массовом улове рыбы бывает очень трудно от​делить больные экземпляры от здоровых, которые могут  создавать очаги порчи при хранении.
По химическому составу и биологической ценности рыба близка к мясу. В рыбе содержится от 7 до 14% белка, от 0.3 до 28% жира, который обладает высокой биологической ценностью. Мясо рыб богато витаминами А и D.
       Рыба является скоропортящимся продуктом, посколь​ку ее мышечная ткань содержит много влаги и может обсеменяться микрофлорой через кишечник, слизь кожи и жабры. Высокая влажность тканей, нежная структура мышечных волокон, отсутствие плотных соединительных образований способствуют интенсивному развитию мик​роорганизмов и распространению их в теле рыбы. У не-доброкачественной рыбы глаза впалые, чешуя покрыта слизью, жабры серого цвета, мясо легко отделяется от кости, брюшко вздуто, запах гнилостный. Иногда в ре​зультате разрушения эритроцитов крови ферментами микробов мышечная ткань, расположенная вдоль позво​ночника, окрашивается в розово-красный цвет. Эти из​менения являются существенным пороком рыбы, полу​чившим название «загар».
В состав микрофлоры рыбы чаще всего входят мик​рококки, сардины, споровые и бесспоровые палочки, в том числе и гнилостные. В кишечнике рыбы, особенно выловленной в бассейне Каспийского моря, нередко встречаются палочки ботулинуса. Товары из такой рыбы могут являться причиной тяжелого отравления — боту​лизма. Количество и состав поверхностной микрофлоры только что выловленной рыбы могут значительно коле​баться в зависимости от породы и вида рыбы, характера водоема, сезона, района, техники лова. На 1 см2 поверх​ности обнаруживается обычно 10г—101 бактерий, а иногда и больше.
Поскольку свежевыловленная рыба портится, ее немед​ленно обрабатывают — моют, потрошат, разделывают, за​тем охлаждают и хранят при t от 0 до -1°С.При неправильном  хранении охлажденной рыбы ферменты микробов расщепляют ее белки с выделением дурно пахнущих веществ (аммиак, сероводород).
Загар- мышечная ткань, расположенная вдоль позвоночника окрашивается в розово-красный цвет.

Свежезамороженная рыбы хранится дольше, така микробиологические процессы идут медленнее, вызывая иногда развитие на поверхности плесневых грибов (плесневение)

Соленая, вяленая, копченая рыбы более стойка при хранении ( так как соль, обезвоживание, вещества дыма создают неблагоприятные условия для развития микробов.
20.  МИКРОБИОЛОГИЯ ЯИЦ И ЯИЧНЫХ ПРОДУКТОВ
    Яйца являются хорошим питательным субстратом для микроорганизмов, так как обладают высокими пищевыми и биологическими достоинствами. В их состав входят око​ло 26% белка, 22% жиров, витамины A, D, Е, К, группы В и другие вещества. Свежие яйца, полученные от здоровой птицы, стерильны. Стерильными яйца остаются довольно долго и во время хранения. Это можно объяснить тем, что яйцо представляет собой гигантскую живую зародышевую клетку, обладающую естественным иммунитетом, а также тем, что скорлупа яиц, пленка из высохшей слизи на ней и подскорлупные оболочки препятствуют проникновению микробов.
  Иммунитет яиц обусловлен наличием в них иммунного вещества — специфического белка лизоцима, который вызывает «лизис» (растворение) микроорганизмов, попа​дающих в яйцо через поры скорлупы вместе с воздухом в процессе дыхания.
          При продолжительном или неправильном хранении яиц постепенно снижается активность лизоцима, изменяются физико-химические свойства их содержимого, нарушает​ся целостность оболочек и яйцо может подвергнуться мик​робиологической порче. Скорость порчи яиц зависит от температуры хранения, относительной влажности воздуха, состояния скорлупы, состава микрофлоры. Большое значение имеет состояние тары и упаковочного материа​ла. Яйца с грязной и влажной скорлупой портятся значи​тельно быстрее, чем с чистой и сухой. Размножение мик​роорганизмов в яйце вызывает гнилостное разложение его содержимого. Микробы могут разжижать белок, придавать ему несвойственную окраску (покраснение, позеленение, почернение) и неприятный запах (гнилостный, затхлый, сырный). Желток при этом может оставаться неизменным. Внутри яйца может скапливаться большое количество га​зов (NH3, НгЭ), иногда разрывающих скорлупу. Нередко белок перемешивается с желтком — образуется однород​ная, мутная, бурая жидкая масса с неприятным запахом.  Воз​будителями порчи яиц чаще всего являются кишечная палочка, протей, стафилококки, плесневые грибы (аспергиллюс, пенициллиум и др.).
    Иногда в яйцах, полученных от водоплавающих птиц, содержатся сальмонеллы. Инфицированные сальмонелла​ми яйца могут служить причиной пищевых отравлений. Поэтому употребление непосредственно в пищу сырых утиных и гусиных яиц ограничено, а на предприятиях об​щественного питания запрещено. Запрещается использо​вать утиные и гусиные яйца для изготовления кондитерс​ких изделий с кремом, мороженого, майонеза, меланжа, яичных порошков. Такие яйца используют в производстве кондитерских изделий, где они подвергаются воздействию высоких температур.
Из яиц изготавливают меланж — замороженную смесь белка и желтка. Хранить меланж допускается только в замороженном виде. В меланже обычно содержится зна​чительное количество разнообразных микроорганизмов, поэтому размороженный меланж необходимо реализовать в течение нескольких часов, сохраняя его в охлажденном виде. В нем нормируется обсемененность микробами, т. е. титр кишечной палочки должен быть не менее 0,1; не дол​жно содержаться патогенных микробов.

 В яичном порошке не все микроорганизмы погибают. При увлажнении или хранении его в разведенном виде микрофлора вызывает порчу.
 21.Микрофлора молока и молочных продуктов
Молоко — один из важнейших продуктов питания, содержит практически все вещества, необходимые для организма и, кроме того, они находятся в наиболее благоприятных для усвоения орга​низмом сочетаниях. Это объясняется тем, что в молоке содержится одновременно более 100 веществ.
Молоко представляет собой питательную среду, в высшей сте​пени благоприятную для развития микроорганизмов, главным об​разом бактерий. В 1 см3 молока насчитывается от сотен тысяч до миллионов микроорганизмов. Качественный состав молочной мик​рофлоры разнообразен и представлен следующими группами: мо​лочнокислые, уксуснокислые, пропионово-кислые, маслянокислые бактерии, бактерии группы кишечной палочки, гнилостные бактерии, дрожжи, плесневые грибы, пептонизирующие бактерии (микрококки, маммококки), возбутители инфекционных заболеваний {дизентирии, брюшного тифа, туберкулеза, бруцеллеза и др.), возбудители пищевых отравлений (золотистый стафилококк, сальмонеллы).
Молочно-кислые бактерии составляют естественную микрофло​ру молока, а остальные — постороннюю.
В свежем молоке содержатся бактерицидные вещества лактенины, которые в первые часы дойки задерживают развиты в  молоке микроорганизмов, а некоторые даже гибнут. Такой период называется бактерицидной фазой, продолжительность ее зависит от температуры молока и его обсемененности. Свежевыдоенное  молоко имеет температуру 35 °С. При 30 °С фаза с небольшой обсемененностью длится 3 ч, при 10 °С — 20 ч, 5 °С — 36 ч, 0 °С-   48 ч.

 По окончании бактерицидной фазы начинается размножение бактерий и тем быстрее, чем выше температура хранения молока. Если молоко сохранять при температуре выше 8-10 °С, то в первые часы уже начинают развиваться бактерии. Этот период — фаза смешанной  микрофлоры. К концу ее развиваются в основном молочно-кислые бактерии, повышается кислотность молока. По мере их накопления рост гнилостных бактерий подавляется, наступает фаза молочно-кислых бактерий. Молоко сквашивается.
Из посторонней микрофлоры чаще всего встречаются пептонизирующие бактерии: микрококки и маммококки.
Микрококки всегда обнаруживаются в молоке. Оптимальная температура их разви​тия-—25-30 °С, но могут развиваться и при 5-8 °С. Способны сбра​живать лактозу с повышением кислотности до 40-45 °С, но одно​временно  выделять  сычужный  фермент,   что  приводит к образованию сгустка при пониженной кислотности. 
Пороки свежего молока, вызываемые  микроорганизмами.
Горький вкус в сыром молоке возникает в результате развития миккокков и маммококков, гнилостных (споровых и бесспоровых) микроорганизмов; в пастеризованном молоке — гнилостных споровых. Развивающиеся в молоке бактерии выделяют протеолитическиет ферменты, которые разлагают белки до пептонов и горьких пептидов.
Прогорклый вкус вызывают флуоресцирующие бактерии и микро​кокки. Развиваясь при 2-5 °С, они выделяют липазу, которая расщепляет молочный жир до альдегидов, кетонов и масляной кислоты.
Мыльный, щелочной вкус. Порок вызывают психрофильные не​споровые палочки Bacillus lactis saponacei, Bacillus sapalacticum. Они разлагают белки с образованием щелочных продуктов и вызывают омыление молочного жира.
Несвойственные молоку запахи (сырный, тухлый, хлебный, навозный, травяной) возникают в результате развития Pseudomonas fluorescenens и кишечной палочки. Эти бактерии раз​лагают белки с образованием летучих веществ с разнообразным запахом.
Тягучее молоко.  Порок вызывают некоторые молочно-кислые стрептокок​ки и молочно-кислые палочки, которые образуют слизь при сквашивании молока.
Бродящее молоко. Порок характеризуется сильным выделени​ем газов, образующих пену. При этом появляются различные запа​хи: дрожжевой, навозный, масляной кислоты. В сыром молоке воз​будителями могут быть бактерии группы кишечной палочки, кото​рые образуют диоксид углерода, водород, сероводород, индол, а также дрожжи СО2, спирт. 

Изменение цвета:
а) красный цвет молока возникает при развитии «чудесной па​лочки», создающей красные колонии;
б) желтый цвет обусловливает возбудитель Васillus synxanthum. 
Порок встречается редко;
в) синий цвет возникает при развитии аэробной палочки
Рseudomonas pyocyanea, которая образует синий и зеленый пигменты.

В пастеризованном молоке ( нагретого до 90*С почти все молочно-кислые бактерии и бактерицидные свойства молока погибают, но сохраняются споровые формы бактерий.

Стерилизованное молоко ( нагретое до 140*С) микробов не содержит .

Сухое молоко неблагоприятная среда для развития микробов, хотя в нем сохраняются все споры бацилл, термостойкие неспоровые виды микрококков, стептококов, некоторые молочно-кислые бактерии, плесневые грибов.

 В сгущенном молоке жизнедеятельность сохраняют только споровые бактерии.

Кисло-молочные продукты содержат в себе микроорганизмы, входящие в состав заводсткой закваски: чистые культуры молочно-кислого стрептококка, болгарской и ацидофильной палочки, дрожжей- для кефира и кумыса.

Порчу сыров в виде неправильного рисунка, растрескивание головки, несвойственного вкуса и запаха вызывают масляно-кислые бактерии, а плесневение сыров - плесневые грибы.

22.Микрофлора зерна, муки

   Микрофлора муки в значительной степени зависит от микрофлоры зерна. Чем больше микроорганизмов на зерне, тем больше их переходит в муку. Следует стремиться к сни​жению содержания микробов в муке, применяемой для питания населения (по возможности не более 104 микроорганизмов на 1 г).
Мука в хранении менее стойка, чем зерно, так как она находится в тонкодисперсном состоянии и более доступна действию мик​роорганизмов. Поэтому, как только повысится влажность и темпе​ратура микроорганизмы начинают активно развиваться, поскольку Влажность муки должна быть не более 15%. При правильном хра​пении погибают преимущественно вегетативные формы микроор​ганизмов.
Наиболее распространенными пороками муки являются следу​ющие:
· прокисание вызывают молочно-кислые и масляно-кислые бак​терии. Они сбраживают сахара муки с образованием кислот. В та​кой муке появляются кислый вкус и запах, титруемая кислотность возрастает. Поскольку возбудители прокисания — анаэробы, то процесс начинается во внутренних слоях, особенно при уплотнении муки;
· прогоркание — следствие окисления липидов. Происходит в
основном за счет кислорода воздуха, но идет более активно при участии липаз микроорганизмов, которые содержат плесневые грибы и бактерии. Прогорклая мука приобретает неприятный запах и горький вкус;
· плесневение может наблюдаться при относительной влажнос​ти воздуха выше 75-80 %. Мука приобретает затхлый запах, ее хле​бопекарные качества понижаются. В процессе жиз​недеятельности плесени увлажняют муку и создают условия для развития бактерий. Кроме того, могут накапливаться токсины.
Микрофлора хлеба.

    Изготовление хлеба и хлебобулочных изделий идет с использованием микроорганизмов—дрожжей и молочно-кислых бактерий. В связи с этим в тесте происходят два вида брожения — спиртовое и молочно-кислое. Микроорганизмы могут вызывать также различные болезни хлеба.
«Картофельная болезнь» протекает в несколько стадий: появляется легкий фруктовый запах; затем он усиливается; отмечается липкость мякиша; хлеб приобретает зловонный запах и тянется нитями. Если мука заражена картофельной палочкой, то ее можно использовать очень ограниченно, добавляя небольшими порциями к хорошей муке. Кроме того, необходимо соблюдать определенные меры при реализации такого хлеба. Предотвратить развитие «кар​тофельной болезни» можно путем повышения кислотности хлеба. 
Меловая болезнь хлеба вызывается дрожжеподобными грибка​ми из родов Endomyces и Monilia. Во время выпечки некоторые из них выживают. В пораженном хлебе в мякише образуются белые, сухие порошкообразные пятна, которые напоминают мел. Пятна представляют собой колонии грибов. Хлеб теряет товарный вид, но для здоровья не опасен.

«Пьяный хлеб» не имеет внешних признаков порчи, но его упот​ребление может вызвать сильную интоксикацию. Пораженный хлеб имеет влажный, мажущийся мякиш от желтого до желто-коричневого цвета. При разламывании или резке мякиш превращается в длинные, тягучие, ослизненные нити.
Плесневение — наиболее широко распространенный вид порчи хлеба. Возникает при неправильном хранении, особенно при по​вышенной влажности. Пораженный хлеб приобретает затхлый запах и непригоден в пищу, так как может содержать микотоксины, вызы​вающие отравление.

          
       23.     МИКРОБИОЛОГИЯ ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ
Плоды и овощи обильно обсеменены микробами, попа​дающими на них из почвы, воды, воздуха, некоторые за​носятся еще с семенами при посеве и т. д. В плодах, ово​щах, ягодах содержится большое количество воды, что делает их нестойкими в хранении.
Устойчивость (иммунитет) плодов и овощей к мик​робным поражениям обусловлена многими факторами: высокой кислотностью сока мякоти, наличием глкжози-дов, эфирных масел, дубильных веществ, фитонцидов и др. Важную роль в защите плодов и овощей играет ко​жица благодаря особенностям своего строения.
В случае же нарушения целостности покрова плодов и овощей для микробов создается доступ к глубинным сло​ям их тканей. Обычно порча начинается с развития плес​невых грибов, так как кислая среда тканевого сока для них благоприятна. Затем в порче могут принять участие и бактерии. Особенно быстро порча происходит при по​вышенной температуре. У неповрежденных плодов и ово​щей микробиологическая порча может возникнуть и в ре​зультате их полного созревания или перезревания.
К возбудителям болезней плодов и овощей относятся микроскопические грибы рода Fusarium, Penicillium, Aspergillus, которые вызывают различные виды порчи (су​хая гниль, белая гниль). В процессе поражения этими воз​будителями в плодах и овощах накапливаются их метабо​литы — микотоксины. Исследователями установлено, что, например, горькая гниль яблок может содержать патулин, обладающий канцерогенным свойством.
Согласно санитарным требованиям, плоды и овощи гни​лые, заплесневелые, пораженные вредителями и болезня​ми, поврежденные грызунами, насекомыми и личинками, а также с резким посторонним запахом, с ядохимикатами не допускаются к реализации.
Замороженные плоды, ягоды и овощи не подвергаются микробной порче при хранении. Однако после дефростации такие продукты оказываются совершенно нестойкими и довольно быстро портятся под воздействием различных плесеней, дрожжей и бактерий.
Микрофлора квашеных (соленых, моченых) овощей и плодов в основном представлена различными молочнокис​лыми бактериями. В активной фазе брожения количество их в 1 г продукта может достигать 500 млн. В готовых продуктах выживают лишь анаэробные и факультатив​ные, кислотоустойчивые, малочувствительные формы бак​терий — плантарум, бревис и некоторые другие. Послед​ние относятся к гетероферментативным. Образуя значи​тельные количества уксусной и молочной кислот, этилово​го спирта, углекислого газа, эфиров, диэцетила, они при​дают квашеным овощам приятный вкус. В глубинных сло​ях квашеных овощей при повышенной температуре хра​нения могут развиваться маслянокислые бактерии, вызы​вающие размягчение консистенции, придающие тяжелый запах и неприятный вкус. Поверхностные слои могут засе​ляться дрожжами и плесневыми грибами. Б результате рассол опресняется, консистенция размягчается.
                                          24.  МИКРОФЛОРА ВОДЫ
   Природные воды, как и почва, являются естественной средой обитания многих микроорганизмов, где они способ​ны жить, размножаться, участвовать в процессах кругово​рота. Количественный и качественный состав микрофлоры при​родных вод разнообразен.
   Микрофлора воды рек зависит от степени их биологи​ческого загрязнения и качества очистки сточных вод, спус​каемых в речные русла. Микроорганизмы широко распро​странены также в водах морей и океанов. Их находили на различных глубинах (3700—10 000 м).
Степень обсеменения воды организмами принято выра​жать сапробностью, под которой подразумевают совокуп​ность живых существ, живущих в водах, с большим скоп​лением животных и растительных остатков. Различают три зоны.
1. Полисапробная зона — сильно загрязненная вода, бедная кислородом и богатая органическими соединения​ми. Число бактерий в 1 мл достигает 1 000 000 и более; преобладают  анаэробные бактерии, вызывающие процессы гниения и брожения.
2.   Мезосапробная зона — зона умеренного загрязне​ния, где происходит минерализация органических веществ с интенсивным окислением и выраженной нитрификацией.
Число бактерий в 1 мл составляет сотни тысяч; количест​во Е. coli значительно меньше.
3. Олигосапробная зона — характерна для чистой воды. Количество микробов незначительно, в 1 мл насчитывает​ся несколько десятков или сотен; Е. coli в этой воде отсут​ствует.
В зависимости от степени загрязнения в водоемах мо​гут содержаться и определенное время сохраняться жиз​неспособными патогенные бактерии. Так, например, в во​допроводной, речной и колодезной воде сальмонеллы мо​гут находиться от 2 сут. до 3 мес. Холерный вибрион вы​живает в воде рек, морей до нескольких месяцев, возбуди​тель туляремии — от нескольких суток до 3 мес.
Водопроводная вода считается хорошей, если общее количество микробов в 1 мл равно 100, сомнительной — при 100—150 микробах, загрязненной — при 500 и более. В воде колодцев и открытых водоемов число микробов в 1 мл не должно быть более 1000. Кроме того, качество воды определяется по наличию в ней Е. coli и ее вариантов.
Степень биологического загрязнения воды оценивают по коли-индексу и коли-титру. Коли-индексом называет​ся число особей Е. coli, обнаруживаемых в 1 л воды. В соответствии с ГОСТ 21374-82 общее число бактерий не должно превышать 100 клеток в 1 см3. Коли-индекс — до​лжно быть не более 3 в 1 л, а коли-титр — не менее 300 см3. Вода колодцев и открытых водоемов признается до​брокачественной при коли-индексе не более 10 (коли-титр не менее 100 см3), общее число бактерий должно быть не выше 1000 в 1 см3. Санитарно-гигиенические нормы для воды, используемой в пищевой промышленности и на пред​приятиях общественного питания, такие же, как и для питьевой воды.
Вода является мощным фактором передачи ряда инфек​ционных заболеваний: брюшного тифа, сальмонеллезных гастроэнтеритов, холеры, дизентерии.
