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微生物在食品发酵中的应用探究
沈振国　王尔栋

（海南职业技术学院，海南 海口 570216）

摘要：食品发酵作为一种古老的生物转化技术，有着数千年的发展历史。随着生物科技的不断发展，食品发酵中的微生物的应用也

日益广泛。从乳制品、酒类、醋类到面食、调味品、豆制品，微生物发酵展现出了巨大的价值作用，赋予了食品不一样的风味，有效地

提升了食品的营养成分和安全性。对此，本文在阐述微生物种类及其代谢特性的同时，就微生物在食品发酵中的应用价值、应用案例进

行探讨，然后对其发展情况进行了展望，以期能够给相关人士提供一些借鉴参考。
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对于微生物来说，其作为最古老的一种生物群体，和人们的

生活生产之间有着密切的联系。当前，在食品领域，微生物得到

了广泛地应用。尤其是在食品发酵之中，微生物的应用赋予了食

品更丰富的风味与种类，有效地提升了食品的健康功能和营养价

值。当前，随着人们对于食品领域关注度的不断提高以及广大消

费者健康意识的提升，微生物在食品发酵中的应用正展现出更为

广阔的前景，对此，我们也要在把握其应用价值、现状的同时，

积极探索其发展方向，从而让其展现出更高的价值，促进我国食

品行业的创新与发展。

一、微生物种类及其代谢特性

微生物有着非常多的种类，并在食品发酵方面有着广泛应用。

首先，是乳酸菌。其作为人们熟知的一种微生物类别，能够通过

乳酸发酵的方式来产生乳酸，同时乳酸菌还包括多种种类，比如

嗜热链球菌以及保加利亚乳杆菌等，他们都有着独特的功能与作

用，能够赋予实物独特的质地与风味。其次，是酵母菌。其作为

当前食品发酵领域不可或缺的一种微生物种类，主要是通过酒精

发酵来产生二氧化氮或者是酒精，然后促进面包以及酒类等食品

发酵。再者额，是醋酸菌。其在醋酸发酵方面有着突出的作用，

能够将酒精氧化为醋酸，然后形成一种特殊的酸味。它是当前制

作豆腐乳、酱油等调味品的必备微生物类型。以上微生物种类仅

是个别距离，实际中的食品发酵微生物应用种类还有很多，这些

微生物不仅影响着食品的风味与质地，而且也直接对其保质期、

营养价值等有着直接影响。所以，积极探索其在食品发酵中的应

用价值以及应用方向有着重要现实意义。

二、微生物在食品发酵中的应用价值

（一）风味魔术师：重塑食品的风味与质地

对于食品发酵来说，微生物仿佛是一个“风味魔术师”，它

能够通过自己独特的新陈代谢，为食物带来多样的风味以及质地

变化。例如，乳酸菌在乳制品发酵过程中能够赋予乳制品一种特

殊的耐酸为，同时还能通过自己的新陈代谢影响脂肪的分解和蛋

白质的凝固，有效改善乳制品的质地，使其更加顺滑和细腻；酵

母菌则能够在面包发酵过程中通过新陈代谢产生二氧化碳，从而

让面包变得膨胀松软，同时它也可以在新陈代谢中产生酯类、醇

类等风味物质，赋予面包独特的香气。所以，从上述例子中我们

也能够看到，微生物的应用能够为食品的发酵带来独特的风味变

化和质地变化，进一步满足人们对于美食的多样化需求。

（二）营养大宝库：微生物发酵提升食品营养价值

微生物在食品发酵中的应用不仅可以带动食品风味以及质地

的变化，而且还能够有效提升食品的营养价值。通过微生物发酵，

食品也将产生出更多对人体有益的氨基酸等物质，这也有助于人

们的身体健康。同时，在发酵过程中，微生物可以利用食品中蕴

含的独特成分来合成有益健康的一些营养物质。例如，在乳酸菌

参与乳制品发酵的过程中，其能够结合乳制品特点来形成维生素

B 群以及维生素 K 等营养素。在参与豆制品发酵的过程中，微生

物能够对豆制品蕴含的蛋白质进行分解，使其产生出有利于人体

吸收的氨基酸和肽类物质。所以，从这一角度来看，微生物好比

是一座“营养大宝库”，它能够进一步推动食品发酵与升华，全

面提升食品的营养价值，为人们饮食健康做出贡献。

（三）时间守护者：微生物发酵延长食品保质期

微生物在食品发酵中的应用还能够进一步延长其保质期，可

谓是视频的“时间守护者”。具体来说，通过发酵微生物可以产

生酒精、有机酸等一些抗菌性的物质，这些物质能够有效抑制那

些有害微生物的生存与繁殖，进一步提高食品的安全性和储存性。

同时，在发酵过程中，微生物往往会创造出一个低氧、酸性的环境，

同时生出一些酶类物质，这也有助于减缓食品氧化以及降解的速

度，提高其保质性能。例如，在微生物的作用下，泡菜、酸菜往

往能够在发酵后储存数月而不变质，这就是微生物延长食品保质

期的表现。所以，对于微生物来说，它是食品保鲜和贮藏的重要

手段之一，为人们提供了更加安全、健康的食品选择。

三、微生物在食品发酵中的应用案例

（一）乳制品发酵

乳制品发酵是经典的微生物食品应用案例之一。当前，随着

人们生活水平的不断提高，大众对于乳制品的需求也在不断增加，

在此背景下，乳酸菌的作用也得到了广泛的认可。以酸奶为例，

乳酸菌通过乳酸发酵能够将乳糖转化为乳酸，这也赋予了酸奶特

殊的酸味，使其质地更加细腻。同时，不同的乳酸菌种类发酵也

能产生不同的风味与质地，从而满足消费者对于酸奶的多种口味

需求。在奶酪制作当中，乳酸菌也同样有着重要作用。其能够同

发酵来有效降低乳液的 pH 值，从而使其质地发生改变。同时，在

乳酸菌的新陈代谢影响下，不但能够产生丰富的风味物质，如氨

基酸、脂肪酸等，而且也能使其产生多种香气变化，从而进一步

提高其产品风味变化性，满足大众多元化的需求。此外，乳酸菌

的发酵能够为产品安全性以及健康性的提高奠定坚实基础。在其

发酵的过程中，能够形成维生素 B 群以及维生素 K 等营养素，这

些营养素的存在能够进一步增强食品的营养价值，使得发酵食品

成为更优质的同类食品选择。而且，乳酸菌本身也算是益生菌类型，

食用其发酵产生的食品更是有利于维护人们的肠道健康，促进人

们的营养吸收。

（二）酒类与醋类发酵

在日常生活中，酒精饮料随处可见，而这些饮料的发酵离不

开酵母菌。它们能够借助自身的新陈代谢来对酒精进行发酵转化，

生成酒精和二氧化碳，进而赋予酒精饮料独特的香气与氛围。酵
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母菌有着很多的种类，不同的种类也有着不同的应用价值。例如，

酿酒酵母在酒类制作中发挥着重要作用，在啤酒、葡萄酒等酒类

发酵中有着广泛应用。而特定酵母菌种还能够产生酯类、酚类等

一些独特的风味物质，这也能够为酒类饮料制作带来多样的变化。

对于醋类发酵来说，其本身就是醋酸菌的舞台。它能够促进氧化

酒精转化，进而产生醋酸，这也赋予了醋酸独特的酸味。同时，

醋酸菌还能够借助自身的新陈代谢产生多种类型的糖类物质和氨

基酸，这不但能够让醋类食品的风味得到大大丰富，而且还有效

地提升了其营养价值。此外，在醋酸菌发酵的影响下，还能生产

一些酶类物质和有机酸，长期食用这些物质也有助于人们的消化

和身体健康。所以，从这一角度来看，微生物在酒类以及醋类食

品发酵中有着重要的应用价值。

（三）面食与烘焙食品

对于微生物来说，面食以及烘焙食品是其发酵应用的另一大

重要领域。尤其是酵母菌的应用，为面食和烘焙食品制作提供了

重要的风味转化作用和营养提示价值。以面包制作为例，其过程

中的酵母菌应用可以产生一定的二氧化碳，它们能够促进食物膨

胀松软，让人吃起来拥有更好的体验感。同时，酵母菌的应用也

能够为面包制作带来更为丰富的香气和氛围，尤其是在不同酵母

菌的应用下，面包也能够获得更为多样的风味，这也有利于满足

人们对于该类食品多样口味的需求。此外，酵母菌的应用还能够

大大地提高食品的储存日期，其发酵过程好比是拥有“时间延长

魔法”一般，让食物的储存时间大大延长。所以，从这一角度来看，

微生物菌类在面食与烘焙食品中有着重要应用价值，通过其发酵

作用，能够有效改善食品的口味与质地，改善其口感，同时赋予

其良好的营养价值与储存价值。

（四）调味品发酵

在微生物的食品应用过程中，调味品发酵另外一大领域。我

们日常生活中常用酱油、醋等调味品的制作就运用了微生物菌类。

在传统的调味品工艺当中，微生物发酵有着广泛的应用。以酱油

制作为例，它就是利用细菌以及霉菌的共同作用来对小麦、大豆

等粮食中的蛋白质进行转化，进而生产糖类物质和氨基酸，这些

物质的产生能够让酱油产生独特的香气和滋味，进而满足人们日

常食用调味需求。醋类发酵同样如此，其主要是以醋酸菌发酵来

为醋类带来独特的风味与质地，满足人们的调味需求。而当前，

在生物科技不断发展 的背景下，调味品发酵工艺也在进行中持续

更新和改善。在对微生物进行控制发酵和优化筛选之后，能够产

生更多样、更安全和更健康的调味品。例如，应用那些改良后的

微生物菌种，能够进一步提高调味品的发酵效率。同时，利用智

能化手段来对微生物发酵过程进行检测，合理调整温度、湿度等

变化，则能够有效提高微生物发酵的安全性、稳定性，从而让食

物更加美味、可口与健康。

（五）豆制品发酵

豆制品发酵是微生物在食品领域中的又一重要应用，以纳豆

以及豆腐乳的制作为例，他们都是通过微生物发酵而产生的。在

豆腐乳发酵过程中，主要运用乳酸菌的发酵来对大豆中的乳糖进

行转化，进而生产乳酸，从而赋予豆腐乳独特的质地与味道。同时，

这些发酵过程中还能产生大豆异黄酮以及维生素 B 群等一些对于

人体有益的活性物质，这也能够满足人们对于食物的健康需求。

而从纳豆的发酵来看，其主要依赖纳豆菌来对大豆的蛋白质进行

转化处理，进而产生独特的糖类物质、氨基酸以及纳豆激酶等物质，

这些物质不但能够赋予纳豆独特的风味与质地，而且也能够大大

提高其健康价值，如能够满足人们改善肠道、降低血压等一些健

康需求等。

四、食品发酵中微生物应用的展望

（一）技术创新与优化：现代生物技术的融合与智能化进程

当前，在生物技术不断发展的背景下，微生物发酵领域也走

上了变革的“快车道”。细胞融合技术得到了快速发展和广泛应用，

这些技术也为微生物发酵带来了多样化的可能性。通过这些技术

应用，我们能够对微生物进行优化和改造，从而有效促进其发酵

效率的提升，同时更好地发挥其风味特性，给食物带来更多样和

更优质的风味变化。此外，智能化的控制系统开发以及优质的发

酵工艺也是当前食品发酵微生物应用领域的重点课题。通过先进

的技术手段对发酵过程等进行干预，从而进一步提高微生物发酵

的稳定性与有效性，从而保证食品的质地与质量，进一步提高食

品生产效率。

（二）健康功能性食品的开发：微生物发酵的新蓝海

在食品领域，健康永远是头等大事。随着人们生活水平的不断

提高，食品健康备受各界关注，这也为微生物在食品发酵中的应用

提出了新的要求。通过微生物发酵，我们可以生产出低脂、高纤维

以及低糖等健康食品。尤其是，在一些特定的微生物菌种应用下，

我们可以生产出富含益生菌的食品，他们能够帮助人们改善肠道、

降低脂肪等等。此外，益生菌、益生元等功能性成分在发酵食品中

的应用前景也十分广阔。这些成分不仅能够增强食品的保健功能，

还能提升食品的口感和风味。可以预见的是，随着生物科技的不断

发展，微生物发酵的应用也将更加关注人们的健康需求，同时我们

也必将对微生物食品发酵应用的健康功能进行更深入的开发，从而

为人们的饮食安全与身体健康提供有效助力。

（三）消费者需求与市场趋势：微生物发酵技术的未来导向

当前，人们对于食品的口味、营养、健康等需求不断增加，

这也对微生物发酵技术提出了更高的要求。为了有效满足当前消

费者的多样化、个性化需求，微生物发酵技术也必将进行多样化

的 创新，例如可以通过精准控制来生产出不同口味与质地的食品，

满足人们多样化的口味需求和健康需求。此外，随着人们对于微

生物发酵技术研究的不断深入探索，未来微生物发酵食品也将得

到更广泛的应用，它也必将为我们带来更多健康、美味、个性化

的食品选择。

总之，微生物在食品发酵领域有着广泛的应用。它不但是“风

味魔术师”，而且也是“营养大宝库”和“时间守护者”，能够

有效满足人们对于食品的多样风味、营养健康和安全储存需求。

随着生物科技的不断发展，微生物发酵技术必将得到更为广泛的

应用。我们也期待这一古老而神奇的生物转化技术能够为人类的

饮食生活带来更多惊喜与变革，让食品更加美味与健康，让我们

的生活变得更加有味和多彩！
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