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前言

　　食品卫生微生物检验学作为监控食品质量的工具，早已用于食品的原料、生产过程、产品等的微
生物学检测，其中的许多检验方法已成为食品生产厂家和食品检测机构的常规检验项目。
对于微生物检测结果，首先要搞清检测结果所反映的问题，检测才显现其真正意义。
例如，菌落总数告诉我们食品被微生物污染的程度；大肠菌群的检出告诉我们该食品在加工过程中未
进行过巴氏灭菌或同等程度的热处理；大肠杆菌的检出告诉我们该食品直接或间接地被人或动物粪便
污染过；金黄色葡萄球菌的检出表明食品生产器具或食品直接被人体或动物体接触过；罐头食品中还
原亚硫酸盐的梭菌的大量检出表明食品经过加热后没有进行适当的冷却；在非乳酸发酵食品中，乳酸
菌的大量检出表明食物贮存时间过长等。
可见，这项工作的重要性不言而喻。
　　2004年卫生部通报的381起重大食物中毒事件中，由微生物污染引起的有140起，中毒9251人。
2005年由致病菌引起的食物中毒占整个食物中毒的40％。
在农村中菌痢也是重要的食物中毒菌。
国家每年都花费大量的资金进行食品抽查检验，但我国仍然有食物中毒事件发生，食品安全形势依然
严峻。
　　以上事实说明了本学科的重要性。
这是以实验为基础的科学，因此我们需要通过亲手操作和仔细观察来掌握实验技能和理论知识。
通过实验熟悉一些常见细菌，掌握一些药品如指示剂、缓冲剂和培养基的特点和用途，学会利用抗生
素、染料等抑菌剂抑制杂菌的方法、目的菌的有效增菌方法和筛选方法，学会受伤菌的恢复生长方法
。
掌握一般的血清学实验方法。
达到熟练掌握比较常见的微生物的各种分离方法并掌握有关生理和生物化学性状的测定方法，了解其
他的免疫学实验方法和核酸分析方法。
认真总结实验，培养独立设计实验的能力。
尽量多理解有关理论知识以指导和帮助实验。
为了迅速掌握有关技术，可购买相关标准菌株，进行培养和实验；并利用工作中遇到的菌株，按检索
表进行试验，进行初步分类鉴定。
另外，记住不同食品中常出现的微生物，并且一定要记好目的菌在分类表中的位置。
在学习和实践中还要牢固树立无菌概念、纯培养概念和安全意识。
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内容概要

食品卫生微生物检验作为监控食品质量的工具，早已用于食品的原料、生产过程、产品等的微生物学
监测，成为食品生产厂家和食品监测机构的常规检验项目。
在日常，初学者做完实验常感觉没有自信，不知道自己的检验结果是否正确；经常从事者对有些问题
说不清楚，按步骤去做，但不知其详细原理。
大学里虽然设置这门课，但没有理想教材。
通常只教方法和过程，却无法系统地教原理。
为帮助这些学习者和工作者，作者查阅了国内外有关书籍和期刊文献，结合自己的工作经验和思考，
写成了此书。
　　&#8226;本书侧重于理论解释，在介绍方法的同时对国标法和ISO法进行了重点分析，便于学习者
掌握检验方法。
　　&#8226;介绍了显色培养基技术、免疫学技术、DNA扩增、DNA杂交技术等比较常用的新技术。
　　&#8226;在介绍食品中主要的各种细菌的同时，给出了食品中常见细菌在细菌分类表中的位置、生
理生化特性、抗原性质、流行病学特点、生态特点等。
还介绍了活的但不可培养状态的（VBNO）细菌、受伤菌的恢复、培养基质量的测试方法等。
　　&#8226;重点讲解了检验中使用的各种试剂及培养基的作用原理。
    本书适合食品微生物检验人员和食品相关专业人员以及饲料检验人员阅读，也适合化妆品检验、药
品微生物检验、临床检验和兽医检验的人士参考，对培养基研究人员也会有一定帮助。
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书籍目录

第一章　食品中的主要细菌及其性状测定　第一节　细菌分类及与食品有关的主要细菌 　 一、按《
伯杰氏鉴定细菌学手册》分类 　 二、食品中常见细菌　第二节　食品中的腐败细菌和致病菌的生态 
　 一、食品腐败与微生物生态 　 二、食品中各种主要致病菌的来源及需要注意的食品 　 三、致病菌
的生态  　四、VBNC现象  　五、食物中毒致病菌的潜伏期及发症菌量　第三节　细菌生长及生化试
验 　 一、培养及生理特征试验 　 二、生化试验第二章　基本技术与技能　第一节　一般技术    一、
显微镜    二、培养基的制作    三、微生物的接种、分离和培养    四、纯培养    五、厌氧培养法    六、灭
菌与消毒　第二节　细菌菌种保藏技术　第三节　抗原-抗体反应　　一、非特异性免疫和特异性免疫
　　二、抗原-抗体反应　　三、直接和间接凝集试验　　四、有关名词解释第三章  目的细菌的分离
方法　第一节　食品中的常见细菌及其归类    一、检验方法研究中需要考虑的食品中的主要细菌　　
二、食品中常见细菌归类　第二节　食品卫生微生物检验中常用的抑菌物质　  一、无机盐类　  二、
氨基酸类　  三、甘油和苯乙醇　  四、有机酸及其盐类和衍生物　  五、表面活性剂类　  六、染料类
　  七、抗生素类　  八、气体类　第三节　细菌对刺激的应答和耐高渗机制　  一、细菌对刺激的应答
　  二、细菌对渗透压的适应　第四节　受伤菌的恢复生长　  一、受伤菌的概念　  二、受伤菌的表现
及受伤部位　  三、受伤菌的特点　  四、受伤菌的恢复生长　第五节　致病菌的分离　  一、分离原则
　  二、分离步骤　  三、确认原则　第六节　培养基性能的测试方法　  一、固体培养基的评估方法　
 二、液体培养基的测试方法　第七节　食品中常见细菌的初步鉴定（按有氧培养处理）  第四章　常
规检验  第一节　食品中菌落总数的测定  第二节　食品中大肠菌群、大肠杆菌、肠杆菌科细菌的检验  
 一、大肠菌群    二、大肠菌群的检验程序    三、大肠菌群的检验过程及原理    四、大肠菌群检验注意
点    五、MPN法结果表示    六、大肠菌群的其他方法    七、大肠菌群的快速检测方法（国标法）      八
、肠道杆菌的检验方法    九、大肠杆菌的检验方法  第三节　食品中肠球菌的检验    一、肠球菌　　⋯
⋯第五章　食品中革兰氏阴性致病菌的检验第六章　食品中革兰氏阳性致病菌的检验第七章　饮用水
的微生物学检验第八章　罐头食品商业无菌的检验第九章　快速检验第十章　细菌毒素及其检测第十
一章　霉菌和酵母计数附录1　食品卫生微生物学检验用染色法、培养基和试剂附录2　实验室质量控
制与检验注意事项附录3　HACCP中规定的检验结果的判断标准附录4　ISO标准号参考文献
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章节摘录

　　第二章 基本技术与技能　　第三节 抗原-抗体反应　　一、非特异性免疫和特异性免疫　　1．非
特异性免疫和特异性免疫　　现代免疫学认为，人体有非特异性免疫和特异性免疫。
它们具有区分自我和非我的能力。
非特异性免疫是先天就有的、无选择性的一系列防卫机制，主要包括机体的屏障结构、吞噬细胞系统
、补体系统及体液中的其他抗菌物质等。
特异性免疫又称获得性免疫，是经后天感染（病愈或无症状的感染）或人工预防接种（菌苗、疫苗、
类毒素、免疫球蛋白等）而使机体获得抵抗感染能力。
一般是在微生物等抗原物质刺激后才形成的（免疫球蛋白、免疫淋巴细胞），并能与该抗原起特异性
反应。
　　非特异性免疫是特异性免疫的基础，是进行人工免疫的基本条件。
在抗感染免疫中，首先是非特异性免疫发挥作用；随着特异性免疫的形成，两者互相配合，扩大免疫
作用。
　　一般认为，非特异性免疫和特异性免疫的功能都来自淋巴系统。
淋巴系统可以对非自身物质产生免疫反应，将其除去，使宿主具有了抵抗入侵的外来异物的能力。
人体中共有两种淋巴细胞参与了特异性免疫，它们分别是T细胞和B细胞。
淋巴系统中的淋巴细胞与其他血细胞一样，产生于骨髓干细胞。
一些未成熟的免疫淋巴细胞在骨髓中可以分化成为特殊的B细胞，另一部分未成熟的淋巴细胞随着血
液从骨髓流入胸腺，在胸腺中分化成为T细胞。
B细胞和T细胞最终经血液流向淋巴结和其他淋巴器官。
　　2．抗原和抗体　　在免疫学发展的早期人们应用细菌或其外毒素给动物注射，经一定时期后用
体外实验证明在其血清中存在一种能特异中和外毒素的组分，称之为抗毒素，或能使细菌发生特异性
凝集的组分，称之为凝集素。
其后将血清中这种具有特异性反应的抗毒素组分或凝集素称为抗体，而将能刺激机体产生抗体的物质
即细菌或其外毒素称为抗原，由此建立了抗原和抗体的概念。
后来人们认识到抗原不仅刺激机体产生抗体，也可刺激或抑制机体产生细胞免疫，而此时在细胞免疫
中不一定能检测到抗体。
于是出现了较全面和确切的抗原定义：抗原是指能　　与相应克隆的淋巴细胞上独特的受体特异性结
合、诱导（活化或抑制）淋巴细胞产生免疫应答的物质。
　　蛋白质、核蛋白、多糖、糖脂都可以诱导免疫应答并与应答产物发生反应，成为抗原物质。
大多数抗原的分子量大于一万，是大的复杂分子。
一种物质能否成为抗原，取决于其分子大小和复杂程度。
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编辑推荐

　　《食品卫生微生物检验学》适合食品微生物检验人员和食品相关专业人员以及饲料检验人员阅读
，也适合化妆品检验、药品微生物检验、临床检验和兽医检验的人士参考，对培养基研究人员也会有
一定帮助。
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