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冷凍すると食品が長持ちする理由

食品が腐ってしまう主な原因は、細菌やカビなどの微生物が増えることで
す。これらの微生物は、適度な温度と水分がある環境で活発に活動し、ど
んどん数を増やしていきます。その結果、食品の味や見た目が変化し、食
べられなくなってしまうのです。冷凍することで食品が長持ちする理由
は、低い温度によって微生物の活動が大きく抑えられるからです。一般的
に、微生物は温度が下がるほど活動が鈍くなり、マイナス18度以下になる
と、ほとんど増殖できなくなります。そのため、冷凍庫に入れた食品は、
腐る原因となる微生物の働きが止まり、品質が保たれやすくなるのです。
また、食品に含まれる酵素の働きも、腐敗や品質の劣化に関係していま
す。酵素は食品自体に含まれる成分を分解し、色や風味を変化させる働き
を持っていますが、低温になると酵素の働きも弱まります。このため、冷
凍によって微生物の増殖だけでなく、酵素による変化も抑えることができ
るのです。さらに、冷凍すると食品中の水分が凍り、微生物が利用できる
水分が減ることも、保存性を高める要因の一つです。このように、冷凍は
複数の仕組みによって食品の劣化を防いでいると言えます。


