CHƯƠNG 4: NGỘ ĐỘC THỰC PHẨM DO CÁC QUÁ TRÌNH CHẾ BIẾN VÀ BẢO QUẢN THỰC PHẨM
4.1 NGỘ ĐỘC BỞI CÁC CHẤT ĐƯỢC CHUYỂN HÓA DO VI SINH VẬT TRONG QUÁ TRÌNH CHẾ BIẾN VÀ BẢO QUẢN
4.1.1 Tác hại chung do sự chuyển hóa của vi sinh vật
-Tác động của nhóm các loài vi sinh vật này chủ yếu là trên cơ sở hoạt động của các hệ enzym khác nhau, chúng phân hủy chất béo, gluxit, protein thành các sản phẩm khác nhau. Kết quả là ngoài khả năng tăng giá trị sản phẩm chúng còn làm giảm giá trị dinh dưỡng như làm thay đổi màu sắc tính chất vật lý, tính chất cảm quan và ở một số trường hợp chúng làm giảm giá trị dinh dưỡng của thực phẩm.
-Khi thực phẩm được biến đổi mạnh lại thiếu điều kiện bảo quản hữu hiệu sẽ tạo ra môi trường rất thuận lợi cho các vi sinh vật gây bệnh và sản sinh độc tố hoạt động. Trong đó, các loại thực phẩm giàu protein là môi trường khá thuận lợi cho các vi sinh vật gây thối phát triển. So với các quá trình ngộ độc do các vi sinh vật gây bệnh và độc tố của vi sinh vật thì sự ngộ độc do các vi sinh vật không gây bệnh không nguy hiểm bằng. Tuy nhiên ảnh hưởng của chúng thường kéo dài.
4.1.2 Sự biến đổi của một số sản phẩm thực phẩm do vi sinh vật
4.1.2.1 Hiện tượng ôi thiu của thịt
-Diễn biến quá trình thịt thối




	Giai đoạn gây thối
	Vi sinh vật tham gia
	Hiện tượng chuyển hóa

	Giai đoạn đầu (0 giờ-24 giờ)
	Thịt nhiễm rất nhiều loại khác nhau. Trong đó đáng kể là:
Diplococus
Streptococcus
Staphylococcus
E.Coli
Paracoli 
	Sinh khí vi sinh vật bắt đầu tăng

	Giai đoạn 2 (sau 24 giờ)
	Streptococcus
Staphylococcus
Có nhiều hơn cả
	Gluxit bị phân hủy, nên môi trường trở nên axit

	Giai đoạn 3 (đến ngày thứ 3)
	E.Coli phát triển mạnh, khống chế các vi sinh vật khác

	Hình thành nhiều ammoniac, pH được chuyển dịch về trung tính

	
	Cuối giai đoạn này lại thấy phát triển nhiều vi sinh vật. Xuất hiện khẩu lạc vi khuẩn rất rõ
	Bắt đầu giai đoạn hóa pepton. Thịt mềm, nhớt, pH trở về trung tính và kiềm, bắt đầu có mùi thối

	Giai đoạn 4 (đến ngày thứ 5)
	Giai đoạn phát triển nhiều vi khuẩn kỵ khí. Trong đó thấy B.perfringenes phát triển rất nhiều
	Thịt có mùi ammoniac hydrosulfua rất rõ, gluxit bị phân hủy, lipit bị xà phòng hóa, protit phân hủy mạnh làm tăng pepton

	Giai đoạn 5 (tuần lễ thứ 2)
	Vi khuẩn phát triển mạnh là B.putrificus, Proteus vulgaris
	Bắt đầu quá trình thối rữa. Hàm lượng pepton và axit amin đều tăng. Ngoài ra còn thấy có NH3, axit béo tự do, phenol, indol, skatol mercaptan

	Giai đoạn 6 (tuần lễ thứ 3)
	Vi khuẩn kỵ khí chuyển thành nha bào
	Hiện tượng thịt thối ở mức độ cao nhất. Amoniac tạo thành ức chế nhiều loài vi sinh vật. Khối thịt trở nên nhão



-Hiện tượng ôi thiu trên bề mặt: trường hợp này, bề mặt thịt có màu nâu nhạt, có mùi ammoniac, trên bề mặt có các khuẩn lạc nấm men, vi khuẩn, nấm mốc.
-Hiện tượng ôi thịt bề sâu: kiểu thịt thối này xuất hiện khi các vi sinh vật ăn sâu vào thịt qua mạch máu, rồi tiếp giáp với xương và do những khuyết tật khác.
4.1.2.2 Hiện tượng thối, ươn của cá
So với thịt, cá có nhược điểm là thịt cá kém bền cơ học hơn (cấu trúc thịt cá kém chặt hơn cấu trúc của thịt) và thịt cá dễ bị nhiễm vi sinh vật hơn. Sự xâm nhập của vi sinh vật vào cá có thể qua những con đường cơ bản sau:
-Xâm nhập từ đường ruột
-Xâm nhập từ niêm dịch biểu bì vào
-Xâm nhập từ mang cá
-Xâm nhập từ vết thương
4.1.2.3 Qúa trình hóa chua dầu mỡ
Quá trình hóa chua dầu mỡ là một quá trình phức tạp. Đầu tiên chất béo bị thủy phân do enzym của bản thân nguyên liệu đó gây ra. Chất đạm được phân hủy trước đó sẽ tạo điều kiện thuận lợi cho các vi sinh vật sinh trưởng và phát triển. Do sự phát triển của vi sinh vật mà chất béo tiếp tục được chuyển hóa thành glyxerin và axit béo, gây chua chất béo. Nếu chất béo bị chua sẽ rất dễ tạo chất độc, khi ta ăn sẽ bị tiêu chảy.
4.2 NGỘ ĐỘC DO CÁC CHẤT ĐỘC ĐƯỢC TẠO THÀNH TRONG QUÁ TRÌNH BẢO QUẢN VÀ CHẾ BIẾN
4.2.1 Ngộ độc do dầu mỡ bị oxy hóa
-Các chất béo bị oxy hóa tùy theo mức độ không no của axit béo. Quá trình ôi được hoạt hóa bởi ánh sáng, nhiệt độ, không khí và một số kim loại.
-Biểu hiện: chất béo khi bị oxy hóa sẽ có mùi ôi khê, mùi tanh cá.
-Trong quá trình chế biến bằng nhiệt (nhất là ở nhiệt độ cao) sẽ tạo thành acrolein → rất độc  → nguyên nhân gây ung thư.  
[bookmark: _GoBack]4.2.2 Ngộ độc Histamin
-Histamin được tạo ra khi cá chết.
-Loại cá có chứa hàm lượng Histamin cao là cá thu, cá ngừ, cá trích, cá nục.
-Đặc tính của Histamin: chịu được nhiệt, thậm chí cá đã được nấu chín, đóng hộp qua thanh trùng Histamin vẫn không bị phá hủy.
-Triệu chứng: thường thấy ở da. Khi đó mặt thường đỏ, đường tiêu hóa có thể bị ảnh hưởng, buồn nôn, nôn mửa, tiêu chảy, ảnh hưởng trực tiếp đến thần kinh (đau đầu), ngứa toàn thân và nóng ran trong miệng.
-Cơ thể con người chấp nhận hàm lượng Histamin nhất định mà không gây ra phản ứng nào. Histamin vào cơ thể sẽ được giải độc trong bộ máy tiêu hóa nhờ hai loại enzyme.
· Diamin oxidase (DAO)
· Histamin N. methyltransferase (HMT)
· Nếu hàm lượng Histamin quá cao hoặc các enzyme trên bị ức chế thì Histamin mới có khả năng gây độc.
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