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食品微生物检验质量控制路径研究

【摘要】食品微生物检验工作是保证食品安全的重要步骤之一，通过微生物检验能够有效判断食品的安全性，结合数值

分析实现检测目的。食品微生物检验工作开展中容易受到多种因素的影响，可能在一定程度上影响检测结果，因此必须加强

对食品微生物检验的有效管理与控制，联合制定多种食品微生物检测方式，以此消除食品微生物检验中可能出现的潜在危害

因素，提升检测结果的精准性，避免不合格产品流入市场中，从而更好地保证食品安全，促进食品行业的有序发展。
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随着科学技术的不断发展，越来越多的细菌、病毒

以及生物毒素被检验出来，食品安全问题日益受到社会

的广泛关注。近年来，国家发布实施了许多微生物方面

的新标准，为食品微生物检验提供了科学依据。一些实

验室认识到食品微生物检验质量控制的重要性，制定了

相应的实验室规章制度，规范了检验人员的操作行为，

并加强了微生物检验的相关培训。同时，通过强化微生

物检验全过程的质量控制，积极引进先进的检验技术，

有效提高了微生物检验质量和水平，保障了食品安全，

从源头上减少了食品安全问题发生。

1  食品微生物检验的主要内容

在食品微生物检验中，菌落数量检验结果是判定即

食食品是否符合卫生学要求的重要指标。检验食品微生

物的污染情况通常有 3 个方面内容：一是细菌总数检验

( 指示菌检验 )，二是大肠菌群检验，三是致病菌检验。

其中，细菌总数是判定食品污染情况的最常用指标，在

食品微生物检验的全流程中必须严格按照要求保存和处

理食品样品，从而确保细菌总数检验的准确性。通常情

况下，在对细菌总数进行检验时，会先对食物样本进行

对应的处理，比如对样本进行一段时间的培养，完成样

本培养之后，再对 1g 样本中的菌落个数进行检验。如果

检验的是大肠菌群，则需要对每 100g 食品样本中的大肠

菌群数量进行检验。

在食品微生物检验的相关标准中，与卫生学相关的

微生物数量需要符合一定的要求，因此食品微生物检验

不仅要做好指示菌检验，也要做好致病菌的检测。致病

菌检测的内容主要是金黄色葡萄球菌、蜡样芽胞杆菌、

沙门氏菌等，如果检测结果显示食品中的致病菌数量不

符合标准，则表明致病微生物可能已经污染了食品，具

有安全隐患。需要注意的是，在实际的食品微生物检验

工作中，菌落总数和大肠菌群合格的食品仍然有可能检

出致病菌，而致病菌超标会引起不良反应或食物中毒等。

2  食品微生物检验质量控制中存在的问题

2.1  微生物检验的环境控制不够全面

对于微生物检测而言，微生物实验室检测环境的质

量控制具有重要意义。一些实验室没有充分认识到微生

物检测环境质量控制的重要性，检测过程中偶尔会发生

交叉感染，影响食品微生物检测的质量：（1）实验室的

布局不合理。一些实验室的布局杂乱无章。微生物通过

空气、原辅材料、检测设备、检验人员和包装容器污染

检测样品，导致交叉感染。没有相对独立的区域，制备

室和清洗消毒室经常混在一起。从制备室到无菌室没有

相应的缓冲区，因此检查人员很容易将室外微生物带入

无菌室；（2）实验室设施需要改进。部分实验室设施不

完善，微生物检测室清洗设备不齐全，无菌室操作仪器

不齐全，空气淋浴间设备相对陈旧。检测室内的紫外线

灯管和净化系统没有定期更换；（3）实验室的健康管理

不到位。一些实验室检查员在微生物检查前没有养成良

好习惯，接触污染物品后没有及时洗手消毒。在检查过

程中，一些检查人员发现实验设备没有完全取走，并将

其送回准备室，以获取实验所需的设备，造成污染。检

查后，残留物未及时清理，仪器未充分清洗消毒。一些

检查人员没有严格遵守规定，随意进入无菌室。转移物

品时，他们没有通过转移窗口，这影响了微生物检测结果。

2.2  关键试剂的质量控制不到位

关键试剂的质量控制直接影响检测结果。一些企业

对关键试剂的质量控制缺乏相应的标准，影响了微生物

检测数据的准确性，降低了检测结果的参考值：（1）培

养基的质量控制。培养基的质量直接影响微生物检测结

果的科学性。一些实验室没有严格控制培养基的质量，
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也没有完全按照产品手册的要求储存培养基。由于培养

基有一定的保质期，一些实验室不定期检查培养基的具

体情况，这将导致积压和逾期现象。一些实验室没有严

格按照国家标准制作自己的培养基。在培养基的保存方

面，他们没有将培养基放在冰箱中，有时保存时间过长，

造成污染和浪费；（2）样品的质量控制。一些实验室在

采样过程中没有对样本进行有效比较，采样后没有及时

将样本保存在密封容器中。在只有一个样本的情况下，

没有进行充分地分析，例如细菌。此外，一些检查员未

能了解并记录样本采集方法和提交时间，未检查样本质

量是否达标；（3）试剂的质量控制。一些实验室检查员

没有定期校准标准溶液，溶液降解后继续使用。使用试

剂配制染色溶液时，配制水未按规定去离子，造成试剂

污染。同时，化学品等试剂未按要求存放，给实验室带

来安全隐患。

2.3  是否具有健全的检验质量管理体系

在食品微生物检测过程中，可能出现菌落数量超标、

同一标本平行测定过程出现较大差异或有可疑致病菌落

等问题。在类似问题出现时，健全的检验质量管理体系

应发挥出其价值。工作人员可根据质量管理体系，寻找

解决问题的方案或策略，通过适时地更改或调整，使检

测数据或结果更加准确，为食品安全把好关。

3  食品微生物的检验方法

3.1  免疫学技术法

作为一种十分有效的食品微生物检测方法，免疫学

技术法的检测原理是将抗体与抗原结合，在特定结合反

应之上使用病原体催化，进而形成免疫球蛋白，实现对

食品微生物的检验。目前在免疫学技术法中使用频率较

高的主要是乳胶凝集试验与免疫沉淀法，能够针对沙门

氏菌与金黄色葡萄球菌进行检验。与其他方法相比，这

两种检验方法具有操作十分便捷、准确度较高的特点，

但也存在一定的缺点，灵敏性不够高，而且容易造成交

叉反应。

3.2  抗体检验方法

抗体检验方法在很多食品微生物检验工作中均有体

现与应用，较为常见的检测方法为酶联免疫吸附法，选

取食物样本进行检查分析，据此分析食品的安全性，判

断是否出现食品污染现象，从而利用专业的检测技术进

一步保障食品安全。此种检测方法在保障食品安全方面

应用效果显著，检测运用过程中应当严格依据规范与流

程进行，保证检测环节的精准性。在食品检测中，先获

取抗原，对食品检测样本进行一定处理，使抗原与抗体

发生反应，进而在食品检测环节生成抗原体复合物。

3.3  培养法

培养法指的是采取人为管控的方式，为微生物建立

起适宜生长的环境，以此来进行相关的研究。最为常用

的培养方法包括载玻片、夹层培养、封闭培养或是梯度

平板培养等。

3.4  商品化快速检验法

当前食品微生物检测中的主要应用方法有染色成像

技术、ATP 生物发光技术。两者运用的检测技术与检测方

法有所不同，在食品检测工作中分别具有相应的优势。

ATP 生物发光技术在对食品中微生物荧光物质含量检测层

面具有显著优势，在检测过程中能够将荧光剂含量控制

在合理的范围内，当前在食品微生物检测中被广泛应用，

如鱼肉制品、苹果汁、熟肉制品中的细菌分布情况等。

随着当前对食品微生物检测要求的逐渐提升，在检测作

业中要求不断优化各项作业环节，结合具体工作开展情

况，不断促进对食品微生物的检测工作。

3.5  PCR检验法

PCR 检验的原理与 DNA 天然复制过程类似，特异性较

为依赖同靶序列两端互补的寡核苷酸引物。PCR 检验法包

括变形、退火、延伸三个基本反应阶段。例如，在冷冻

食品的外包装上曾发现过新冠肺炎病毒，针对这一病毒

的检测方法即为 RT-PCR 检验法。PCR 检验能够为传染病

疫情防控工作的疾病诊断作出贡献，效果十分良好，还

能够对病原微生物进行检测。

4  食品微生物检验质量控制的有效举措

4.1  落实微生物检验环境控制全过程

微生物实验室检验环境的质量控制可以保证检测工

作安全有序进行，有效避免检测仪器与样品发生交叉感

染：(1) 合理设计实验室的布局。要设计单向的实验室布

局，在检测室、微生物培养室和准备室的布局上要分开，

设置独立的区域。在准备室到无菌室之间应设置缓存区

域，减少潜在污染源对无菌室的影响。在无菌室的设计

方面，避免潮湿、远离洗手间和污染区，操作间和缓冲

间的门不应直对；无菌室墙壁与地面、天花板连接处不

留缝隙，操作间内不应安装下水道。无菌室的物流通道

要与人流通道隔开，若出现病原体，要及时按照相关要

求将病原体与微生物进行分离，确保实验室和检验人员

安全；(2) 完善实验室相关基础设施。在微生物实验室方

面，要配备紫外线灯具，清洗设备、净化工作台、电热

恒温干燥箱以及各种细菌内毒素反应测定仪；在无菌室

方面，要配备风淋室装置，在操作间和缓冲间之间应具

备灭菌功能的样品传递箱；(3) 制定完善的健康卫生管理

条例。在检验人员方面，检验前要提前清点检验所需的

仪器和物品，并进行清洗和消毒；检验时若手碰到污染

物品要及时清洗和消毒；检验结束后清理实验室残留物，

清洗和消毒仪器。在卫生处理方面，要根据国家相关要
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求对实验室废弃物、样品进行处理；无菌室要定期按照

操作规程进行紫外线消毒，保持环境清洁。在登记制度

方面，要对实验室使用日期、时间、使用人、实验室环

境状态和消毒记录进行登记。

4.2  检验人员和设备的质量控制

检验人员的专业能力与素养直接影响食品微生物检

验的质量，所以在食品微生物检验工作中，检验人员的

职业素质尤为重要。从事微生物检验工作的人员必须具

备较高的专业技术水准、有较强的法律法规意识，并严

格按照国家检验标准工作。此外，相关部门需要加强对

检验人员的监督力度，并定期对检验人员进行全方位的

培训，学习相关的标准技术和国内外的先进技术等，不

断提升检验人员的综合能力。

除了高要求检验人员以外，做好检验设备的管理也

非常重要，为了确保检验结果质量的有效性，在食品微

生物检验的操作过程中，必须确保检验仪器、设备的准

确性等。工作人员需要使用经检定或校准符合要求的仪

器设备，需要定期维护检验的仪器和设备，并按照严格

的要求进行检测，只有确定检验设备、仪器准确无误和

可溯源，才能确保检验数据的合理、有效。

4.3  加强食品检测样本的筛选

在食品微生物检测工作开展过程中，为了保证检测

工作的有序发展，保证检测中各项数值的精准性，要求

从源头上优化检测样本的选取，尽量选择具有代表性的

菌落样本。在具体检测环节，要求检测人员具备专业的

检测知识与理论水平，能够在相关要求与标准下开展工

作，保证检测环节与检测流程符合相关要求。保证检测

过程中食品样本的独立性，避免样本受到微生物污染，

从而影响最终的检测效果。在完成食物样本采集后，要

求在规定的时间内进行样本检测，避免样本受到不良影

响，从而出现检测结果不精准的现象。

4.4  微生物检验过程中的操作重点

在微生物实验中首先要严格开展无菌操作，将实验

室中的净化系统开启，进行 30min 紫外照射灭菌操作，

对超净工作台和生物安全柜也实施 30min 的紫外线灭菌

操作，将风机打开，保障实验室检测环境处于无菌状态

之下。在进入到洁净室之前，需要用肥皂清洁双手，然

后更换专用的口罩、服饰、鞋子等，用浓度为 75% 的酒

精棉球擦拭双手后将手套佩戴上。样品在制备过程中应

注意以下 5 点：（1）菌落总数测定的过程中，需要结合

样品状况，选取 3 ～ 5 个稀释度的食品样品，而后开展

空白对照试验；（2）为实现对食品样品稀释误差控制，

在实施连续性稀释的过程中需要充分振荡摇匀；（3）对

配制好的平板计数琼脂培养基进行高温灭菌后，需要在

46℃水浴锅中进行保温；若温度较高会影响细菌生长，

若温度过低将会造成低琼脂凝固，无法和菌液进行充分

的混合，对于配制好的培养基要尽快使用，做到用多少

配多少；（4）对一般培养基来讲，倾注量需要维持在

15 ～ 20mL，过多不利于观察相关数据指标，过薄会导致

培养基出现开裂问题，并在开展操作的过程中，需要去

除培养基底部的沉淀物，避免菌落出现相互混淆问题，

造成数据观察受到一定的影响；（5）为了保证菌落在平

板上分布均匀，可以在加入溶液后对平板开展快速的旋

转，使其充分融合。在培养霉菌时选择专用培养箱，避

免出现交叉污染，在完成实验后，需要第一时间对霉菌

培养物进行灭菌处理，同时还要做好培养室以及保温箱

消毒。在致病菌检验方面，整个检验过程需要在生物安

全柜内完成，确保实验的安全性，以及对实验工作人员

的保护，避免出现微生物培养物以及液体溅出等情况。

如果撒在工作台面 , 还需要及时对污染处采用 75% 的酒

精擦拭，完成实验后，做好用具清洗，统一采用紫外灭

菌灯进行 30min 灭菌。

5  结论

微生物检验工作是保证食品安全的重要步骤与要求

之一，对促进食品行业的健康发展起着重要的作用，在

具体的检测工作开展过程中，最终检测结果往往容易受

到主观与客观层面的影响，给检验工作带来了一定的困

扰。为此要求食品微生物检测工作开展过程中，工作人

员能强化自身专业知识，在检测过程中能够践行相关的

检测作业规范和要求，严格遵守质量控制规范，对检测

的各流程与环节进行严格把控，通过多项措施的联合运

用，不断提高食品微生物检测水平。
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