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内容概要

微生物学是生命科学研究中最活跃的学科领域，而微生物学实验原理与技术是微生物学建立和发展的
基础，
曾为整个生命科学技术的发展做出过积极而重要的贡献，
同时也是生物工程技术的核心和主体。
随着分子生物学的诞生，各学科相互交叉渗透，极大地丰富了微生物学实验原理与技术的内容，并将
其推向一个新的发展阶段。
而微生物学实验也广泛地渗透到了现代生命科学的各个分支领域，不断发挥着它的独特作用。

因此，微生物学实验是一门十分重要的基础实验。

为了适应21世纪科学技术更为迅猛发展的需要，迎接微生物学迅速向分子生物学水平和微生物产业化
发展的机遇和挑战，为社会培养微生物领域的高素质科技人才，教育部在面向21世纪课程教材、普通
高等教育“十五”国家级规划教材的基础上，评选出了一批优秀的教材作为“十一五”国家级规划教
材来进一步完善和提高，而《食品微生物学实验原理与技术》就是其中的一本。
本教材在“十五”期间与江汉湖主编的《食品微生物学》相配套，很好地服务了全国各高校的食品微
生物学教学。
此次是在第一版的基础上进行的修改与完善。

本教材针对食品微生物学是多学科组成的特点，分析总结了以往开课内容及效果，适当删除了某些已
经淘汰、过时或不太重要的实验内容；集中或改变一些原来分别在普通微生物学、微生物生理学、微
生物遗传学、食品微生物学、发酵微生物学、卫生微生物学和发酵食品学中单独开设的小实验，编写
成系统、连贯、实践性强、教学效果较好的实验系列；
同时增加了一些近年来新出现的与食品加工、保鲜及安全关系较为密切的相关微生物的检测以及具有
某种益生功能特性微生物菌株选育的内容；此外，还增加了一些现代分子微生物学的实验方法与新技
术，力求做到既避免与理论教材脱节，又能启发学生的主动思考能力和创新思维能力。
我们希望通过微生物学实验让学生验证理论，巩固和加深理解所学过的知识，熟悉和掌握微生物基本
实验操作技能，培养学生理论联系实际、独立分析问题和解决问题的能力，进一步启发和提高学生的
创新意识和创新能力。
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章节摘录

版权页：   插图：   1份加等量多型混合肉毒抗毒诊断血清，混匀，37℃作用30min；1份加等量明胶磷
酸盐缓冲液，混匀，煮沸10min；1份加等量明胶磷酸盐缓冲液，混匀即可，不做其他处理。
3份混合液分别注射小白鼠各2只，每只0.5mL，观察4d，若注射诊断血清与煮沸加热的2份混合液的小
白鼠均获保护存活，而唯有注射未经其他处理的混合液的小白鼠以特有症状死亡，则可判定检样中有
肉毒毒素存在，必要时进行毒力测定及定型试验。
 （3）毒力测定：取已判定含有肉毒毒素的检样离心上清液，用明胶磷酸盐缓冲液做成50倍、500倍
及5 000倍的稀释液，分别注射小白鼠各2只，每只0.5mL，观察4d。
根据动物死亡情况，计算检样中所含肉毒毒素的大体毒力（MLD／mL或MLD／g）。
例如，5倍、50倍及500倍稀释致动物全部死亡，而注射5 000倍稀释液的动物全部存活，则可大体判定
检样上清液所含毒素的毒力为1 000～10 000MLD／mL。
 （4）定型试验：按毒力测定结果，用明胶磷酸盐缓冲液将检样上清液稀释至所含毒素的毒力大体
在10～1 000MLD／mL的范围，分别与各单型肉毒抗毒诊断血清等量混匀，37℃作用30min，各注射小
白鼠2只，每只0.5mL，观察4d。
同时以明胶磷酸盐缓冲液代替诊断血清，与稀释毒素液等量混合作为对照。
能保护动物免于发病、死亡的诊断血清型即为检样所含肉毒毒素的型别。
 （5）结果分析：食物中发现毒素，表明未经充分的加热处理，可能引起肉毒中毒。
检出肉毒梭菌，但未检出肉毒毒素，不能证明此食物会引起肉毒中毒。
肉毒中毒诊断必须以检出食物中的肉毒毒素为准。
 5.2 肉毒梭菌检出（增菌产毒培养试验） 肉毒梭菌检验方法的重点乃是产毒及毒素的检出试验，如果
要证实是否有肉毒梭菌存在，只要分离、培养、毒素鉴定即可。
 取庖肉培养基3支，煮沸10～15min做如下处理： 第1支急速冷却，接种检样均质液1～2mL；第2支冷
却至60℃，接种检样，继续于60℃保温10min后急速冷却；第3支接种检样，继续煮沸加热10min后急速
冷却。
 以上接种物于30℃培养5d，若无生长，可再培养10d。
培养到期，若有生长，取培养液离心，以其上清液进行毒素检测试验，方法同5.1，阳性结果证明检样
中有肉毒梭菌存在。
 5.3分离培养选取经毒素检测试验证实含有肉毒梭菌的前述增菌产毒培养物（必要时可重复一次适宜的
加热处理）接种卵黄琼脂平板，35℃厌氧培养48h。
肉毒梭菌在卵黄琼脂平板上生长时，菌落及周围培养基表面覆盖特有的彩虹样（或珍珠层样）薄层，
但G型菌无此现象。
 根据菌落形态及菌体形态挑取可疑菌落，接种庖肉培养基，于30℃培养5d，进行毒素检测及培养特性
检查确证试验。
 （1）毒素检测：试验方法同5.1。
 （2）培养特性检查：接种卵黄琼脂平板，分成两份，分别在35℃的需氧和厌氧条件下培养48h，观察
生长情况及菌落形态。
肉毒梭菌只有在厌氧条件下才能在卵黄琼脂平板上生长并形成具有上述特征的菌落，而在需氧条件下
则不生长。
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