食物腐敗的原因:

食物的腐壞，是由叫「腐敗菌」的微生物來進行的，以蛋白質為例來說，所謂「腐敗現象」，不過是把蛋白質分解為原來的各個元素而已;不過在分解的過程中，要產生「腐敗生產物」，而這種腐敗生產物，就是我們俗稱的「毒」或「毒素」，種類不一，都是對人體有害的，但是植物性蛋白質腐敗後所產生的毒素極少，而肉類腐敗所產生的毒性則強得多。我們吃了稍有腐壞的肉、魚，就有劇烈的腹痛及腹瀉，這幾乎是人人都經驗過的，當然如果曉得已經是腐壞了的東西，是誰也不肯吃的，要知動物從死去的那一刻開始已逐漸的腐壞了，所以有時外表看來像是新鮮的肉、魚之類，而實際可能已被腐敗菌所侵犯了。 

　　食物中毒的主要原因中，有叫「死體毒中毒」的，所謂「死體毒」就是蛋白質中的離氨酸，或精氨酸，或鳥氨酸等腐敗時所產生的毒素「腐敗生產物」。例如離氨酸一經分解，就產生叫「屍毒素」的毒物，精氨酸或鳥氨酸一經分解，就產生叫「腐敗毒」的毒素；而這些毒素都具有強烈的毒性，進入人的體內，就使人發生劇烈的中毒症狀。 

　　現在看看產生這些劇毒的氨基酸「離氨酸、精氨酸、鳥氨酸」，是那一類的蛋白質內含得最多呢?「離氨酸」是動物性蛋白質的主要成份，特別是牛豬肉、魚肉等內含得最多。至于「精氨酸」與「鳥氨酸」，多含于從動物的骨、軟骨、皮、腱等所提出的「動物膠」中，固然這種動物膠不直接供食用，但我們食用連骨吃的肉食也不少，如小魚等，就有大量攝入體內的可能性。 

　　總而言之，動物性食物一經腐敗，就產生危害身體的劇毒，事實上，每次團體食物中毒的事件發生，幾乎全是因吃了腐敗的魚或肉類。 

　　至于植物性蛋白質內，因所含的產生劇毒的氨基酸，遠較肉類為少，所以即是腐敗，也不像肉、魚等類那樣產生多量的「屍毒素」、「腐敗素」等等劇表，對人體比較安全。當然這裡不是勸你放心大吃腐壞了的植物性食物，這裡的目的是說明植物性食物比較安全。 

　　實驗上培養微生物，也一定要用肉汁才好，這也是肉類是腐敗菌最愛居住的場所的證據。


食物腐敗的防止:
溫暖、潮濕的環境會讓菌更容易茲生,
所以我们能夠抑制菌類的生長就能延長食物的保存期限

1.溫度 : 低溫能夠使菌類生長/活動變慢(並不是能夠完全讓菌類生長完全停止),
所以我们食物放冰箱還是不要放太久
2.人工防腐劑 : 一般常用的人工合成的防腐劑包括己二稀酸,苯鉀酸,
丙酸鈣,去水醋酸...等
3.天然抑菌劑 : 如葡萄柚粹取物,NISIN,那他黴素..等
4.真空/罐頭包裝 : 沒有氧氣,菌類就沒辦法生存
5.PH值 : 如果能把食物的PH值控制在約3-5左右,菌類就很難生存,食物就比較好保存
6.脫氧劑 : 通常用在糕餅類較多
7.醃漬 : 糖和鹽是最天然的防腐劑!! 通常糖度在70%以上保存就可以很久
8.充氮氣 : 一般飲料類使用較多
9.乾燥 : 含水量越少,食物越不容易腐敗 

