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内容概要

《高等职业教育酿酒技术专业系列教材:啤酒生产微生物检测技术》内容主要为啤酒酿造和无酒精饮料
生产流程中的微生物检测工作，涉及的部分为啤酒和无酒精饮料生产中的食品质量卫生学控制及微生
物管理，对应的岗位为啤酒和无酒精饮料生产中的高级微生物检验工或检验师。
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章节摘录

版权页：   插图：   已知的纯种分离方法有划线分离法、涂布及稀释涂布分离法、稀释平板分离法、林
德奈单细胞分离法等。
几种方法相比较，平板稀释分离法和划线分离法简单可行，但得到的可能不是纯的单细胞，必要时须
重复操作；单细胞培养法和单孢子分离法能保证得到单细胞，但操作麻烦，特别是单孢子分离法，还
要先让酵母生产孢子才能继续试验，而且操作中还需特制的显微针，故一般工厂不采用，工厂采用的
多为简单易行的平板稀释分离法和划线分离法。
在需要的情况下，可以用平板分离法进行初选，再采用单细胞分离法进行复选，以提高选育质量和效
率。
 待分离的原菌： （1）从实验室保存的原菌中分离。
原菌种必须先经过几次培养活化后再进行分离。
 （2）从生产中的酵母泥或者发酵液中分离。
 一、平板分离培养法（又称稀释分离法） 此法是将待测的样品按比例进行一系列稀释后，再吸取一
定量不同浓度的稀释菌液于无菌培养皿中，并及时倒入融化已冷却至45℃左右的固体培养基，立即轻
轻转动平皿，让其静止凝固，平板凝固后倒置于恒温箱中培养，待长出清晰可见的单个菌落后再进行
分离。
 1.样品的准备 首先制备酵母菌悬液，对发酵液可直接稀释（斜面酵母经麦汁活化后，其处理同发酵液
）。
对酵母泥，可先取一菌耳于无菌水或无菌麦芽汁中，充分振荡，然后计数。
根据酵母样品液的浓度决定稀释倍数，一般以10倍为梯度稀释，逐次吸取1mL样品液（浓度稀释液）
加入9mL无菌水中，最后使用稀释度约为每毫升含细胞数为101、102、103个的三个样品进行试验，必
须充分混匀。
 2.培养基 培养基的选定：在非特殊情况下，一般使用麦芽汁（加酒花或不加酒花均可）琼脂培养基。
 3.操作 取麦芽汁琼脂培养基，加热融化，于水浴中冷却至46℃。
在无菌条件下，在无菌培养皿中加入样品1mL，加入融化已冷却待用的培养基，迅速轻轻地旋转，使
培养基铺平、凝固、包扎，于25℃倒置培养2～3d。
在无菌室中打开培养皿纸包，以分散、形成单个菌落的稀释度为最好。
挑选生长快，形状大，形态好的有代表性的菌落，用接种环挑取，接种于液体麦汁培养基中，加棉塞
置于25～27℃保温箱中培养2～3d，使之增殖，而后对酵母进行鉴定，确定优劣，最后择优选用。
 平板分离培养法，应反复进行两、三次。
 酵母菌液→计数→确定稀释度→稀释至1 mL只含101酵母细胞数量级→分别取1mL加入几个无菌培养皿
中→用麦汁琼脂培养基倒平板→包纸→25～28℃培养2～3d→鉴定选育 二、划线分离培养法 划线分离
培养法与平板分离培养法相似。
实际上不过是样品在平板上稀释而已，即通过在固体培养基上划线的方法，使接种到培养基表面的菌
数逐渐减少，起到菌数稀释的作用。
以达到分离出理想单个菌落的目的。
此方法操作简单快速，但分离单细胞几率较平板法低。
 方法为：用灭菌后的接种环挑取已经适当稀释的菌液，在麦汁平板培养基上划线，然后将已划线的平
面培养皿加盖。
包纸后倒置在25～28℃保温箱中培养2～3d。
挑取优良的单一菌落，接种到需要的培养基上（斜面亦可）。
待培养并进一步检查后，确定选用与否。
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编辑推荐

《高等职业教育酿酒技术专业系列教材:啤酒生产微生物检测技术》可供高等职业教育啤酒酿造专业学
生使用，或者为啤酒厂相关检验岗位及质量控制部门提供技术规范方面的参考。
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