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内容概要

　　《食品微生物检测实训教程》力求突出高职高专教育特色，以适应社会行业需要为目标，针对高
职高专学生的特点和培养目标，内容符合“理论指导，实践操作”的原则，适合于采用理实一体化、
项目教学、任务驱动、工学交替等教学形式，以培养学生的动手能力、实践创新能力和职业能力。
教材内容注重理论知识与实践的紧密结合，突出重点、突出实用，侧重实际操作、实验方法，并对操
作经验及食品分析、质量保证做了适当介绍。
本教材由陈江萍担任主编，曹雅丽、陈正冬担任副主编。
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 一、微生物与食品安全
 二、引起食源性疾病的病原微生物
 三、食品微生物检测的意义
 四、食品微生物检测的范围及指标设定
 五、微生物检测的要求
 六、食品微生物检测技术的发展现状及进展
项目Ⅰ 食品微生物检测前的准备工作
 任务一 取样
 模块1 取样准备工作
 模块2 取样计划
 模块3 取样方法
 模块4 样品的标记和运输
 任务二 检测样品的制备
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 模块2 不同类型样品的制备
 附录 ICMSF对食品中微生物的危害度分类与抽样方案说明
 任务三 实验室的准备工作
 模块1 实验室常规设备的准备
 模块2 无菌操作
 模块3 器械的清洗和消毒
 (知识链接)外科消毒术的建立
项目Ⅱ 食品中指标菌及常见致病菌的检测
 任务一 微生物计数及检测
 模块1 细菌总数的检测
 模块2 霉菌和酵母菌
 模块3 嗜热菌
 (知识链接)显微镜的发明
 任务二 食品中肠道指标菌及其检测
 模块1 大肠菌群
 模块2 粪大肠菌群
 模块3 大肠杆菌
 模块4 肠球菌
 (知识链接)微生物学奠基人——巴斯德
 任务三 沙门氏菌及其检测
 模块1 沙门氏菌概述
 模块2 沙门氏菌的检测
 (知识链接)美国沙门氏菌感染事件
 任务四 金黄色葡萄球菌及其检测
 模块1 金黄色葡萄球菌概述
 模块2 金黄色葡萄球菌的检测
 模块3 金黄色葡萄球菌的计数
 (知识链接)血清学试验简介
 任务五 空肠弯曲菌及其检测
 模块1 空肠弯曲菌概述
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 模块2 空肠弯曲菌的检测
 (知识链接)格林-巴利综合征
 任务六 副溶血性弧菌及其检测
 模块1 副溶血性弧菌概述
 模块2 副溶血性弧菌的检测
 (知识链接)创伤弧菌食物中毒
 任务七 肉毒梭菌及肉毒毒素的检测
 模块1 肉毒梭菌概述
 模块2 肉毒梭菌的检测
 (知识链接)啤酒的历史
 任务八 蜡样芽孢杆菌及其检测
 模块1 蜡样芽孢杆菌概述
 模块2 蜡样芽孢杆菌的检测
 (知识链接)单克隆抗体及生物导弹
 任务九 志贺氏菌及其检测
 模块1 志贺氏菌概述
 模块2 志贺氏菌的检测
 (知识链接)爱吃蜡的微生物——石油酵母
 任务十 小肠结肠炎耶尔森氏菌及其检测
 模块1 小肠结肠炎耶尔森氏菌概述
 模块2 小肠结肠炎耶尔森氏菌的检测
 (知识链接)抗生素的发展历程
项目Ⅲ 综合实训
 任务一 肉与肉制品中的微生物及其检测
 模块1 肉与肉制品概述
 模块2 鲜肉中的微生物及其检测
 模块3 冷藏肉中的微生物及其检测
 模块4 肉制品中的微生物及其检测
 附录 我国对肉及肉制品要求的微生物检测项目和限量要求
 (知识链接)HACCP食品安全管理体系认证简介
 任务二 蛋与蛋制品中的微生物及其检测
 模块1 蛋与蛋制品申的微生物污染
 模块2 蛋与蛋制品中致泻大肠埃希氏菌的检测
 (知识链接)“无孔不入”的微生物
 任务三 乳与乳制品中的微生物及其检测
 模块1 鲜乳中的抗生素及其检测
 模块2 婴儿乳粉中阪崎肠杆菌及其检测
 模块3 乳制品中乳酸菌及其检测
 (知识链接)话说奶酪
 任务四 水产品中的微生物及其检测
 模块1 水产品中的微生物污染
 模块2 水产品中单核细胞增生李斯特氏菌的检测
 (知识链接)罗伯特·科赫
 任务五 罐头食品商业无菌检测
 模块1 引起罐头食品腐败的原因
 模块2 罐头食品商业无菌的检测
 (知识链接)罐头食品是谁发明的?
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 任务六 调味品和酱腌制品中的微生物及其检测
 模块1 调味品中的微生物及其检测
 模块2 酱腌制品中的微生物及其检测
 (知识链接)长寿——从养好肠道内的2斤微生物开始
参考文献
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章节摘录

　　2.1 鲜肉中常见的微生物类群　　鲜肉中的微生物来源与许多因素有关，如动物生前的饲养管理条
件、机体健康状况及屠宰加工的环境条件、操作程序等。
微生物的种类也很多，包括真菌、细菌、病毒等，可分为致病性微生物、致腐性微生物及食物中毒性
微生物三大类群。
　　2.1.1 致腐性微生物　　致腐性微生物是在自然界里广泛存在的一类营养体寄生菌，该类菌能产生
蛋白分解酶，使动物组织中的蛋白质发生分解，从而引起肉制品的腐败变质。
主要是细菌和真菌。
　　1.细菌　　造成鲜肉腐败的主要微生物，常见的致腐性细菌主要包括：　　①革兰氏阳性芽孢需
氧菌，如蜡样芽孢杆菌、小芽孢杆菌、枯草芽孢杆菌等；　　②革兰氏阴性无芽孢菌，如阴沟肠杆菌
、大肠杆菌、奇异变性形杆菌、普通变形杆菌、绿脓杆菌、荧光假单胞菌、腐败假单胞菌等；　　③
革兰氏阳性菌，如凝聚性细球菌、嗜冷细球菌、淡黄绥茸菌、金黄色葡萄球菌、粪链球菌等；　　④
厌氧性细菌，如腐败梭状芽孢杆菌、双酶梭状芽孢杆菌、溶组织梭状芽孢杆菌、产芽孢梭状芽孢杆菌
等。
　　2.真菌　　真菌在鲜肉中不仅没有细菌数量多，而且分解蛋白质的能力也较细菌弱，生长较慢，
在鲜肉变质中起一定作用。
经常可从肉上分离到的真菌有交链霉、曲霉、青霉、枝孢霉、毛霉，其中以毛霉及青霉为最多。
　　肉的腐败，通常由外界环境中的需氧菌污染肉表面开始，然后沿着结缔组织向深层扩散，因此肉
品腐败的发展取决于微生物的种类、外界条件（温度、湿度）以及侵入部位。
　　在1～3℃时，主要生长的为嗜冷菌，如无色杆菌、气杆菌、产碱杆菌、色杆菌等，随着深度的不
断扩展，菌相也发生相应的改变。
嗜氧菌仅能在肉表面繁殖，到较深层时，厌氧菌处于优势。
　　2.1.2 致病性微生物　　主要见于细菌和病毒等。
　　1.人畜共患病的病原微生物　　常见的细菌有炭疽杆菌、布氏杆菌、李氏杆菌、鼻疽杆菌、土拉
杆菌、结核分枝杆菌、猪丹毒杆菌等。
　　常见的病毒有口蹄疫病毒、狂犬病病毒、水泡性口炎病毒等。
　　2.只感染畜禽的病原微生物　　污染肉品的这些病原微生物种类甚多，在畜禽传染病的传播及流
行方面有一定意义。
　　&hellip;&hellip;
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