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啤酒中大肠菌群检测法的探讨

马丽辉 8，陈卫民 5

（8:广东省酒类检测中心，广东 广州 ;86786< 5:南海市嘉润食品饮料有限公司，广东 南海 ;5=556）

摘 要： 大肠菌群是指能发酵乳糖、产酸产气、需氧和兼性厌氧的革兰氏阴性无芽孢杆菌。啤酒生产过程中可能会污

染大肠菌群。因此，国家规定发酵酒必须检测大肠菌群。为杜绝啤酒产品在生产流通过程中污染大肠菌群，可采用菌

落计数法直观、简易地检测啤酒中的大肠菌群，效果良好。（孙悟）

关键词： 啤酒； 大肠菌群； 检测； 菌落计数法

中图分类号：1-5>5:;；1-5>8:? 文献标识码： @ 文章编号：8668’A5=>（5667）67’66=A’65

!"#$%&’()&’*" *" &+, -,&,./’")&’*" *0 1*2’0*./ 3.*45 ’" 6,,.
BC !"’2$"8 )+D EFG9 H/"’("+5

I8:J$)+,D%+, K&%L"+.")3 H"+/ K&%D$.MN O/M/&("+)M"%+ E/+M/&P J$)+,Q2%$P J$)+,D%+, ;86786<
5: R")&$+ S%%D 0 @/L/&),/ E%: !MD:P 9)+2)"P J$)+,D%+, ;5=556P E2"+)T

78%&.9:&U E%3"V%&( ,&%$W &/V/&&/D M% )/&%X". %& V).$3M)M"L/ )+)/&%X". ,&)(’+/,)M"L/ X$D3/NN X)."33$N Y2".2 .%$3D V/&(/+M 3).M%N/ )+D
W&%D$./ )."DN )+D EZ5: F%Y/L/&P .%+M)("+)M"%+ %V .%3"V%&( ,&%$W (",2M %..$& D$&"+, X//& X&/Y"+,: C..%&D"+,34P M2/ ,%L/&+(/+M 2)D
V%&($3)M/D M2/ W&%L"N"%+ M2)M .%3"V%&( ,&%$W %V V/&(/+M/D Y"+/ ($NM X/ D/M/&("+/D "+ M2/ W&%D$.M"%+ M% )L%"D M2/ .%+M)("+)M"%+ %V .%3[
"V%&( ,&%$W: C+D ,&%$W’.%$+M"+, (/M2%DP N"(W3/ M% %W/&)M/P Y)N )WW3"/D M% D/M/&("+/ .%3"V%&( ,&%$W )+D X/MM/& /VV/.MN Y/&/ ).2"/L/D:
（1&)+: X4 \]G \)+,）
;,< =*.>%U X//&< .%3"V%&( ,&%$W< D/M/&("+)M"%+< ,&%$W’.%$+M"+, (/M2%D

乳糖胆盐发酵法检测大肠菌群，结果准确，在食品微生物检测

中广泛应用，但此法要求检测人员必须积累丰富的实践经验才能

准确判断大肠菌群初发酵时产生的生化反应、大肠菌群在伊红美

蓝平板上的典型菌落形态及细菌形态。而啤酒呈酸性且含大量

EZ5气体，用乳糖胆盐发酵法检测啤酒中的大肠菌群，比较难以判

断初发酵是否呈现产酸产气阳性反应；且判断初发酵呈阳性反应

后，需经分离培养、革兰氏染色、复发酵、查大肠菌群最可能数

（BK9）检索表，最后才能求得大肠菌群最可能值，步骤较多，耗时
较长，最主要是必须依靠检验人员丰富的经验来准确报告大肠菌

群阳性与否。

笔者结合啤酒特性，借鉴国外技术，采用菌落计数法直观、简

易地检测啤酒中的大肠菌群，效果良好。下面简述该法，与大家共

同探讨。

8 材料与设备

8:8 主要仪器、设备
全自动立式高压灭菌器：F^G’;6，日本产。
生化培养箱：!_F’5;6’C，广东产。
单人单面水平超净工作台：-H’ER’‘@]，江苏产。
菌落计数器：江苏产。

8:5 培养基和试剂a8b

紫红胆盐葡萄糖琼脂培养基：紫红胆盐葡萄糖琼脂 c=:; ,IZd[
%"DT，蒸馏水 8666 (3，加热溶解，88; e下灭菌 8; ("+。
生理盐水：氯化钠 =:; ,，溶于 8666 (3 蒸馏水中，分装试管，

858 e下灭菌 8; ("+。

5 检验方法

5:8 检样稀释 a8，5b

5:8:8 以无菌操作将适量酒样倒入 866 (3 灭菌烧杯中，上覆灭菌
纱布，轻轻摇动，静置。

5:8:5 待酒样气泡完全消失，用 8 (3 自动进样器吸取酒样 8 (3，
沿试管壁徐徐注入含有 A (3 灭菌生理盐水的试管，振摇试管混
匀，制成 8f86 的稀释液。
5:8:c 用 8 (3 自动进样器吸取 8f86 稀释液 8 (3，沿试管壁徐徐注
入含有 A (3 灭菌生理盐水的试管，振摇试管混匀，制成 8f866 的稀
释液。

5:5 制备紫红胆盐葡萄糖琼脂平皿 a5b

以无菌操作将灭菌紫红胆盐葡萄糖琼脂培养基倾注平皿，每

皿约 8; (3，冷却，待培养基凝固。
5:c 涂布a5，7b

5:c:8 用 8 (3 自动进样器吸取 8 (3 酒样注入紫红胆盐葡萄糖琼
脂培养基平皿，每个稀释度做两个平皿，用灭菌接种铲均匀涂布。

5:c:5 用 8 (3 自动进样器吸取 8f86 稀释液 8 (3 注入紫红胆盐葡
萄糖琼脂培养基平皿，每个稀释度做两个平皿，用灭菌接种铲均匀

涂布。

5:c:c 用 8 (3 自动进样器吸取 8f866 稀释液 8 (3 注入紫红胆盐
葡萄糖琼脂培养基平皿，每个稀释度做两个平皿，用灭菌接种铲均

匀涂布。

5:7 培养计数 ac，7b

5:7:8 倒置平皿，置于 c?g8 e生化培养箱中培养 57g5 2。

收稿日期：566c’88’5=
作者简介：马丽辉（8A?6’），女，吉林人，大专，技术员。
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质;可以正常投入运行。
7:< -=> 池的运行控制
7:<:8 每池每次进水量控制在 866 (<左右，根据 ?@-= 出水的
浓度控制曝气时间，若进水浓度过高（大于 8666 (, A !），可以从进
料时就开始曝气，若进水浓度过低（小于 B66 (, A !），可以在结束
进水后开始曝气。

7:<:5 每个池的处理周期为 C 2，每日为 < 个周期，时间分配为 5 2
进料，5D7 2 曝气，8D5 2 沉淀，6:BD8 2 排水;其余时间为闲量。
7:<:< 根据实际情况;也可两池并联运行;以减少操作次数。
7:<:7 运行中 -=> 内若出现泡沫;可在曝气时向池内投加少许废
机械油，即可解决。

7:<:B 进水、曝气、溶解氧可自动控制，但手动操作更利于运行。
7:<:E 污泥浓度控制在 7666 (, A ! 左右，-FG <6 HD76 H。
7:<:I 气水比 85J8
7:<:C 剩余污泥与冷却后的待处理污水一起进 ?@-= 处理。
7:7 运行效果
根据 566< 年 <DB 月 < 个月的稳定运行情况表明（见表 5）：进

水 KLM.& 含量平均为 BB6 (, A !，=LMB为 <66 (, A !; 经 -=> 反应
处理后，出水 KLM.& 平均为 B6 (, A !;去除率 N8 H; =LMB 平均为

8B (, A !;去除率达 NB H。

B 结论

该工程经 5 年多的运行表明：?@-=O-=> 综合工艺具有工程
占地面积小、运行稳定、可靠、运行费用省、维护简便等特点，其操

作的灵活性、自由度、可靠性和对负荷的适应性都较传统的活性污

泥法要好。即使是在处理高浓度难降解的废水时，本工艺也能使排

水水质保持稳定。在全球水资源日益紧缺的今天，本工艺使处理后

的水作为中水回用更具有其潜在的应用价值。

B:8 富余污泥经加工处理后，做肥料、水产饲料。
B:5 沼气：生活、取暖、民用。
B:< 处理后的水：经活性炭吸附处理后作中水使用。!

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
（上接第 CC 页）

5:7:5 计数所有在紫红胆盐葡萄糖琼脂培养基上生长的带有紫色
光环的红色或紫色大肠菌群特征菌群 P5Q。

5:B 稀释度选择P<，EQ

5:B:8 选择平均菌落数在 <6R<66 之间的稀释度，乘以稀释倍数
（见表 8 中例 8）。
5:B:5 若有两个稀释度其生长的菌落数均在 <6D<66 之间，则视
两者之比来决定。若其比值小于或等于 5，应为平均数；若大于 5
则为其中较小的数字（见表 8 中例 5、例 <）。
5:B:< 若所有稀释度的平均菌落数均大于 <66，则应按稀释度最
高的平均菌落数乘以稀释倍数（见表 8 中例 7）。
5:B:7 若所有稀释度的平均菌落数均小于 <6，则应按稀释度最低
的平均菌落数乘以稀释倍数（见表 8 中例 B）。
5:B:B 若所有稀释度均无菌落生长，则以小于 8 乘以最低稀释倍
数（见表 8 中例 E）。
5:B:E 若所有稀释度其生长的菌落数均不在 <6D<66 之间，其中
一部分大于 <66 或小于 <6 时，则以最接近 <6 或 <66 的平均菌落
数乘以稀释倍数（见表 8 中例 I）。
5:B:I 菌落数在 866 以内时，按其实有数报告，大于 866 时，采用

两位有效数字，在两位有效数字后面的数值，以 7 舍 B 入方
法计算。为了缩小数字后面的零数，可用 86 的指数来表示
（见表 8 稀释倍数）。

< 结论

大肠菌群系指能发酵乳糖、产酸产气、需氧和兼性厌氧

的革兰氏阴性无芽孢杆菌［<，B］。该菌主要来源于人畜粪便，故

以此作为粪便污染指标来评价食品的卫生质量，推断食品中

有否污染肠道致病菌的可能。大肠菌群的存在会对人的生命

安全造成危害，当老年人或婴幼儿从食品中食进大肠埃希氏

杆菌致病菌时，会产生严重的腹泻性肠炎。为杜绝某些酒类产品在

生产流通过程中污染大肠菌群，国家针对发酵酒，规定该酒必须检

验大肠菌群。

以上所述的直接菌落计数法借鉴、引用国外先进检验方法，结

合啤酒产品特征，讨论啤酒大肠菌群的检测方法，此法在同行中具

有推广价值。
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