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 自从出了麦当劳汉堡包一年不腐的新闻，若干媒体都好奇地问：为什么汉堡包会不坏呢？是防腐剂的

作用吗？ 

    其实，这个事情之所以能成为新闻，完全是因为人们对食物腐败了解不多的缘故。所以，要解释

这件事情，就要从食物的腐败原因说起。 

    原来，食物的基本性质之一，就是必须含有至少一种营养素，而大部分天然食物都含有多种营养

素，包括蛋白质、脂肪、淀粉或糖、多种维生素、多种矿物质。这些东西之所以被叫做营养素，意思

是说，它是滋养生命所必需的东西。人需要它们，动物需要它们，腐败微生物也喜欢它们。 

    从营养方式来说，生物可以分成两大类：自养生物和异养生物。自养生物自己能制造有机物，比

如说绿色植物只要吸收土壤中的无机物，自己能在阳光下合成淀粉、蛋白质之类营养素；而大大小小

的动物呢，就必须要吃植物中的养分才能生存，属于异养生物。微生物也分成自养和异养两类，而造

成食品腐败的微生物都是异养生物，它们让食物腐败，并不是有意为之，只不过是见了美食就蜂拥而

上、大量繁殖的缘故。而这些微生物活动的结果，就是把食品败坏掉。 

    所谓食品保藏，就是和微生物做不懈的斗争。古人之所以要做咸菜，要做葡萄干，要做牛肉干，

要做奶酪⋯⋯并不是一时异想天开，而是抓住了微生物的弱点，找到能延长食品保存期的方法。 

    一个馒头，一块面包，在干燥的环境中放久了，就会变干。这个人人都知道。特别是表面，只要

及时风干，就不容易长霉。为什么饼干就能存一年而不会长霉呢？理由很简单，就是因为它足够的干

，水分可低达5%以下。要知道生物离不开水，微生物也需要水。只要食品够干，腐败微生物就对它无

可奈何。 

    这个“一年不腐”的汉堡包，实际上就是这个道理。试验者承认，当地的气候相当干燥，而且把

汉堡放在了通风的地方。这样，面包本来水分就少，不足以支持细菌的繁殖，只可能长霉菌；经过几

天风干之后，连霉菌也不足以繁殖，当然面包就不会坏了——变成面包干了。 

    如果在干燥的鄂尔多斯市，把一块馒头片放在窗外，一样会发生这样的事情。即便在春秋季节的

北京，我扔在后窗台上让鸟儿吃的剩馒头，也是一样的结果，变成了馒头干。鸟儿对它基本上是不屑

一顾。就连我扔的鲜枣和草莓，也很快变成了干，被鸟儿所忽略。因为足够干，没有味道，虫子也没

有来碰它们。 

    有人还会问：中间夹的菜叶子变成干叶子，这个能理解。那么中间的肉排呢？为什么也没坏？因

为它是经过油炸的，表面的水分比较少，一两天之内不会坏。而经过风干，水分更少，所以表面可以

保持完整。肉排中间部分含有较多水分，但它在油炸之后，已经被杀菌；而外面有煎炸硬壳包裹，不

会直接接触外界细菌，所以如果外层的屏障没有被穿透，中间不可能在一两天内被细菌败坏。由于表

层水分的散失，中间肉排中的水分也会逐渐向外转移，肉排慢慢地也变成肉干，水分足够少就不会腐
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败了。当年孔夫子收学费，用的就是肉干，而不是大块鲜肉，正是因为肉干是可以长期储藏的⋯⋯ 

    我解释这些理由，并不是为麦当劳的汉堡包唱赞美歌，只是说，它一年不腐败发臭不是很稀罕的

事情。不过这并不能掩盖它的种种问题。比如说，由于面包是精白面粉制作的，营养价值较低，它的

微生物繁殖速度要比全麦面包慢，给水分散失争取了时间。又比如说，肉排都是加了亚硝酸盐处理的

，抑制了肉中的厌氧菌繁殖，使肉块也有更多的机会慢慢变干。 

    其实，现在我们很多加工食品都是微生物繁殖很慢的东西。比如说，派这种食品是在常温下保存

的，看似柔软，为什么可以存一年呢？又比如说，饼干曲奇之类不需要杀菌包装，为什么可以在室温

下存一年以上呢？市售的白面粉和精白米，为什么可以存一两年不变味呢？ 

    水分足够少，只能防住微生物，却不能防住氧化。精白米面之所以既不腐败也不变味，是因为精

白处理时去掉了营养精华——种子中的胚，脂肪含量大大降低，脂肪氧化都很难发生了。派和曲奇之

类用的是不容易氧化的饱和脂肪来做配料，再加入抗氧化剂，所以存一年两年也不会变味。 

    但是，反过来想一想，那些经过精白、油炸等处理的食物，即便没有加防腐剂，是否就是适合我

们身体的食物呢？恐怕答案是否定的。所以，即便下个试验证明，汉堡包泼上水之后就能在几天内腐

败，也千万不要因此就放心大吃。（出场专家：范志红，中国农业大学食品学院营养与食品安全系副

教授，食品科学博士）
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