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霉变发生度级别 

发霉是一种常见的自然现象，多出现在食物中，食物中含有一定的淀粉和蛋白质，而且或多或少地含有一些水

份，而霉菌和虫卵生长发育需要水的存在和暖和的温度。水份活度值低霉菌和虫卵不能吸收水分，而在受潮后水分

活度值升高，霉菌和虫卵就会吸收食物中的水分进而分解和食用食物中的养分。木质家具、衣物等受潮时间长后也

容易导致发霉。 

 

判断预防 

研究发现，由于霉菌污染食物引起的急性中毒可能导致食用者在较短时间内出现严重的中毒症状，甚至死亡;

经常食用被霉菌污染的食物可以使食用者发生肝癌。另外，多种胃肠道疾病和肿瘤的发生也与霉菌毒素污染食物存

在一定关联。那么，如何判断和预防霉菌污染呢? 

在日常生活中，比较容易发霉的食物主要包括：大米、花生、玉米、粮食加工的糕点、米饭、馒头等熟食。 

一色二味巧判断 

那么，如何发现食物是否感染霉菌呢?一般可从食物性状的改变来进行判断，比如颜色、质地和气味。 

颜色的变化是霉变食物外观形状上最重要、最直接的可以观察到的方面，其次是质地。以较为常见的几类易霉

变食物为例：霉变大米表面呈浅黄色、浅灰色或绿色等，其质地也变得松软，易于捏碎;吃剩的馒头、饭菜保存数日

后，其表面可能长出灰白色、黄色或绿色的绒毛样霉菌;存放时间过久的糕点，其表面可能出现绿色、白色或黑色的

斑点;花生米发霉后，剥去红衣，颜色变黄。 

许多发霉的食物均可以闻到一股霉味。 

如果观察到食物有这些性状的改变，即可以初步判定食物发生了霉菌污染，不应该继续食用。 

二通风、防潮，防污染 防霉是一系列的工作。除了在食物的生产、运输、保存等过程中涉及防霉工作外，日

常生活中也应该注意防霉。 

我们知道，潮湿、通风条件差的密闭环境有利于霉菌繁殖和毒素的产生。因此，家庭贮存大米等食物时，最重

要的是注意通风、防潮，这是防霉工作的重中之重。 

三高温去霉不可行 

对于已经发生霉变的食物，应该学会正确处理，区别对待。 

有人认为，已经明显发霉的食物通过高温煮沸后还能食用。这是非常错误的想法。因为一般烹饪根本不能破坏

黄曲霉毒素等霉菌毒素，因此，明显发霉的食物绝对不能吃。 

对于极轻度发霉的粮食等食物，可采用比较有效的去毒措施，包括认真淘洗，比如多用手搓擦，用水冲洗，或

者加碱，或用高压锅煮饭等。 

特别值得一提的是，市面上出售的用塑料袋包装的米，如果保存的温度湿度等满足食物霉变条件，同样会起霉，

仍应先淘洗，再下锅做饭。 

霉变指数 
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随着雨水节气的到来，南方进入了雨季，这几天的阴雨绵绵使得空气异常潮湿。由于雨水多，空气湿度大，这

时家中物品极易发生霉变。粮食发生霉变，造成浪费；药品发生霉变，就会变质。防止发生霉变，不仅为大型仓储

部门所关注，对居家过日子的老百姓也很重要。 

对此根据易霉变的气象环境条件，气象部门制作了霉变指数。怎样使用霉变指数呢？当霉变指数为 0 时，一般

不易发生霉变；当霉变指数为 1—7 时，易发生轻度霉变，这时商品要通风降温，降低霉腐速度；当霉变指数为 8—13

时，易发生中度霉变，商品要放置低温环境中存储；当霉变指数为 14—20 时，会发生重度霉变，这时商品宜放在

密封环境中，防止潮气侵入而加速霉变。 

物品之所以发生霉变，是因为物品（如食品、烟、纺织品等）上的微生物在一定的温度条件下的繁殖生长而造

成的。一般来说，根据微生物对物品的作用及对人类的影响，将其划分为四大类：①病原微生物，这是指那些让人

类致病的微生物群；②腐败微生物，这是指那些使食品及其他易霉物品腐败变质的微生物群；③无效微生物，这类

微生物的存在对人类既无害又无益；④有益微生物，这是指对人类有益的微生物群。而通常引起物品霉变的霉菌又

可细分为毛霉属、根霉属、曲霉属、红曲霉属四类。 

物品发生霉变不仅与环境温度有关，而且与自身含水量及空气中水汽含水量密切相关。据研究，不同物品发生

霉变对温湿条件要求不一。如当粮库温度在 20℃至 35℃、相对湿度≥85%时，粮食就易发霉。烟卷等商品，气温达

15℃，相对湿度≥85%时就会发生霉变，也就是说，当温度较高，空气中相对湿度较低时，霉菌也能依附在物体表

面繁殖生长。而对除食品类外的其他大部分商品而言，当温度<30℃、相对湿度<80%，就不易发生霉变。 

霉菌喜温喜湿，而且还耗氧。对大部分仓储物品而言，考虑储存成本，不可能将其存放在密封的无氧环境中，

所以解决物品因生霉腐烂变质所带来损失的有效途径就是改变其环境温湿度状况。因此，研究物品储存空间的霉变

气象指数并做出预报，显得尤为重要。分析表明，我国江南 5 至 9 月有利于发生霉变的频率为 34%，即夏季约有

三分之一的时间，其温湿度及空气中水汽含量搭配得当，易导致库房内大部分仓储物品霉变，尤其在 7、8 月，温

湿度条件有利于物品发生霉变的频率达 60%以上，而在其他时段均在 20%以下。由此可见，物品易发生霉变的时

段主要集中在 7、8 月。因此，在 7、8 月，要经常检查室内存放物品。有条件的库房要降温、降湿，并不失时机地

抓住晴好天气及时清洗、晾晒已霉物品，以避免室内已霉物品久存而腐烂变质，从而减轻因霉变所带来的损失。 

分级别表 

气温 低于 23℃ 23℃～26℃ 26℃～29℃ 29℃～32℃ 高于 32℃ 

相对湿度 小于 50% 50%～60% 60%～70% 70%～85% 大于 85% 

水汽压 小于 17hpa 17hpa～22 hpa 22hpa～27.5 hpa 27.5hpa～31 

h  
高于 31hpa 

霉变发生度 不易发生霉变 难以发生霉变 食品类物品易霉变 较易发生霉变 易发生霉变 
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