谁为鲜奶延长寿命?

    鲜奶既富营养又美昧,放在雪柜里还能保存数天,否则很快便会变酸。我们在享用鲜奶的时候,有否想过防腐的原理呢？

    食物所以腐坏是因为微生物在食物上生长。微生物只要得到养分,再加上充足的氧气和水,并在适当的温度,便会快速地生长。只要把其中一种因素移除,就可以防止食物变环。其实,鲜奶是没有加入防腐剂的。况且,防腐剂亦非保存食物新鲜的唯一方法。要杀死微生物或移除导致腐坏的因素,还可选择冷藏、抽真空、抽走水分、加热消毒或使用(射线等方法。
