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微生物检测技术在食品检验中的检测结果分析

张  丽1*，范鹏飞2

（1．甘南州食品检验检测中心，合作 747000；2．甘肃省食品检验研究院生物分析测试中心，兰州 730000）

摘 要：目的 分析微生物检测技术对食品检验结果的影响。方法 选择 2023 年 1 月 -2023 年 12 月期间某检测机

构内抽检的 100 份待检食品作为研究对象，均接受荧光聚合酶链式反应法（PCR）检查及传统国标法检测，观察

记录微生物检测技术在食品检验结果。结果 100 份待检食品中包含水果 52 份、蔬菜 34 份以及肉类 14 份，抽检 

10 份食物样本经荧光 PCR 法检出致病微生物以大肠杆菌 4 份最多，其次为金黄色葡萄球菌 3 份，第 3 为沙门氏菌 

2份，经传统国标法检出致病微生物以大肠杆菌4份最多，沙门氏菌、金黄色葡萄球菌均3份；3类共100份食品样本中，

污染率最高者分别为生畜肉、生禽肉及水产品，共污染 17 份样本，检出致病菌以大肠杆菌、金黄色葡萄球菌、沙

门氏菌居多。结论 微生物检测技术能够检出食品中的致病微生物，分辨具体种类，应用价值良好。
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Analysis of detection results of microbial detection technology in food inspection
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ABSTRACT: Objective  To analyze the impact of microbial detection technology on food inspection results. Method  100 

samples of food to be tested from a testing institution between January 2023 and December 2023 were selected as the 

research subjects, all of which underwent fluorescence PCR and traditional national standard methods. The microbiological 

testing techniques were observed and recorded in the food inspection results. Result  Among the 100 food samples to be 

tested, 52 were fruits, 34 were vegetables, and 14 were meat. Among the 10 food samples sampled, 4 were Escherichia coli, 

followed by 3 Staphylococcus aureus and 2 were Salmonella. According to the traditional national standard method, 4 were 

Escherichia coli, and 3 were Salmonella and Staphylococcus aureus; Among the 100 food samples from 3 categories, the 

highest contamination rates were found in raw animal meat, raw poultry meat, and aquatic products. A total of 17 samples 

were contaminated, and the most pathogenic bacteria detected were Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and Salmonella. 

Conclusion  Microbial detection technology can detect pathogenic microorganisms in food, distinguish specific types, and 

has good application value.
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0  引  言

食品安全是保障公众健康的重要基础，而随着全球人口的

不断增长、食品供应链的日趋全球化，保障食品中无能够影响

人体健康的微生物污染就成为了日益严峻的挑战。在食品行业

中，如何开展关于微生物检测技术的应用非常重要，这直接关

系到食品生产的安全性和产品质量的可靠性 [1-2]。常规微生物检

测方法，如培养计数法、显微镜检测等均已经在食品安全监测

中应用了几十年。但这些方法往往存在检测时间长、灵敏度低

和难以检测出非培养性微生物等不足之处。为了弥补这些不足，

科学、技术的研究及创新步伐从未停歇，致力于发展更为快速、

准确和高通量的检测技术。目前，聚合酶链式反应、基因测序

等分子生物学技术被引入食品行业中，很大程度上提高了检测

的准确度，同时缩短了检测周期。食品检验中微生物检测技术

的进步不仅加快了食品安全检测的速度，还提高了检测的准确

性，从而使得食品污染的风险管理更加有效 [3-4]。这些技术的发

展和应用在保护消费者免受食源性疾病的威胁、增强食品出口

竞争力、促进公共健康安全方面发挥着重要作用。本次研究旨

在分析将微生物检测技术应用于食品检验中的状况，并对检测

结果进行综合评价，进而提供更为精确的食品微生物风险评估

方法，为未来食品微生物检测技术发展提出更为合理的预测和

建议，现报道如下。

1  材料与方法

1.1  一般资料

择取 2023 年 1 月 -2023 年 12 月期间某检测机构内抽检的

100 份待检食品作为研究对象，包括水果 52 份、蔬菜 34 份及

肉类 14 份；所有待检食品样品均在采集后未拆封。

1.2  方法

所有食品样本均接受微生物检测技术进行检测，主要包括

荧光 PCR 法、传统国标法。

1.2.1 PCR 检测法

获取食品样本，放入离心管内，再加入二甲苯 1 mL，摇动

离心管混匀，在 14000 rmp 及 2 min 条件下离心，去除上清液，

在剩余的液体内再加入无水乙醇 1 mL，再次摇动离心管，混匀，

经在 14000 rmp 及 2 min 条件下再次离心，去除上清液，在室

温条件下开盖静置 10 min；在离心管内加入 TE 悬浮沉淀 1 mL，

分别加入 10% SDS（用量 50 µL）、蛋白酶 K（按照 20 mg/mL

加入试剂），混匀，在 37℃ 条件下安静放置 1 h；再分别加入

5 mol/L 的 NaCl（ 用 量 150 µL）、CTAB/NaCl（ 用 量 150 µL）

溶液，将离心管内试剂混合均匀，在 65℃ 温度条件下安静放置

20 min。用等体积酚：氯仿：异戊醇，按照比例 25:24:1 抽提试剂，

去上清液，加入等体积异丙醇，混匀后，在室温条件下安静放置，

出现 DNA 沉淀，利用玻璃棒捞取沉淀，使用 70% 乙醇对沉淀

进行漂洗，经吸干乙醇后，加入去离子水（30 µL）后，在 -20℃

环境下保存；最后使用 PCR 上机检测，观察并记录上机检测结

果；大肠杆菌引物及探针片段 CGAAAACGTGAAATTGCTG，

沙门氏菌引物及探针片段 GAACTCGCTGAAATGA，金黄色葡

萄球菌引物及探针片段 ATCAATTTATGGCTAGACG。

1.2.2 传统国标法

沙门氏菌检测参考食品安全国标法（GB 489.4-2010）步骤

完成操作；大肠杆菌检测参考食品安全国家标准食品微生物检

验方法 GB4789.38-2012；金黄色葡萄球菌按照食品安全国家标

准 GB 4789.10 进行检测。

1.3  观察指标

观察指标：（1）待检食品中致病微生物检测结果分布，统

计水果、蔬菜及肉类样本中致病微生物检测结果，其中，待检

食品样本包括卤鸡爪、鳐鱼、火腿、牛肉末、石斑鱼、蘑菇、

海蜇皮、卤大肠、海虾及海鳗。（2）致病微生物检出类型分布，

检出致病微生物，统计不同致病微生物品种、检出待检食品份数、

占比；其中，食品样本包括生禽肉、生畜肉、水产品、肉制品、

水果、蔬菜、米面油、烘焙制品、蛋乳豆制品及熟食。

1.4  数据分析

采用 Excel 2010 分析数据，以（%）表示计数资料，统计

学语言描述研究数据。

2  结果与分析

2.1  待检食品中致病微生物检测结果分布

100 份待检食品中包含水果 52 份、蔬菜 34 份及肉类 14 份；

100 份中抽检 10 份食物样本经荧光 PCR 法检出沙门氏菌 2 份、

大肠杆菌 4 份、金黄色葡萄球菌 3 份，经传统国标法检出沙门

氏菌 3 份、大肠杆菌 4 份、金黄色葡萄球菌 3 份；详见表 1。

表 1 待检食品中致病微生物检测结果分布 
Table 1 Distribution of pathogenic microorganism detection results 

in food to be tested

待检食品样本 荧光 PCR 传统国标法

卤鸡爪 大肠杆菌 大肠杆菌

鳐鱼 大肠杆菌 大肠杆菌

火腿 无 金黄色葡萄球菌

牛肉末 大肠杆菌 大肠杆菌

石斑鱼 金黄色葡萄球菌 金黄色葡萄球菌

蘑菇 大肠杆菌 无

海蜇皮 金黄色葡萄球菌 沙门氏菌

卤大肠 金黄色葡萄球菌 金黄色葡萄球菌

海虾 沙门氏菌 沙门氏菌

海鳗 沙门氏菌 沙门氏菌
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2.2  食品污染情况

3 类共 100 份食品样本中，污染率最高者为生禽肉 4 份样本、

水产品 3 份样本及生畜肉 2 份样本，共污染 17 份样本，详见表 2。

表 2 食品污染情况 
Table 2 Food contamination situation

食品样本 样本数量（n） 污染样本品数量（n） 污染率（%）

生禽肉 9 2 22.22

生畜肉 13 4 30.77

水产品 12 3 25.00

肉制品 8 1 25.00

水果 9 1 11.11

蔬菜 11 1 9.09

米面油 11 1 9.09

烘焙制品 10 1 10.00

蛋乳豆制品 8 1 12.50

熟食 9 2 22.22

合计 100 15 15.00

2.3  食源性致病菌在食品中的分布情况

3 类共 100 份食品样本中检出致病菌分别为大肠杆菌、金

黄色葡萄球菌、沙门氏菌；大肠杆菌检出率最多者为生禽肉、

生畜肉、水产品及熟食；金黄色葡萄球菌检出最多者为水产品，

沙门氏菌检出最多样本为生畜肉；详见表 3。

表 3 食源性致病菌在食品中的分布情况 
Table 3 Distribution of Foodborne Pathogenic Bacteria in Food

食品样本

检 测

样本

数量

大肠杆菌 金黄色葡萄球菌 沙门氏菌

检出

数量
检出率

检出

数量
检出率

检出

数量
检出率

生禽肉 9 2 22.22 1 11.11 1 22.22

生畜肉 13 2 15.38 1 7.69 2 15.38

水产品 12 2 16.67 3 25.00 0 0.00

肉制品 8 1 12.50 1 12.50 1 12.50

水果 9 1 11.11 0 0.00 0 0.00

蔬菜 11 1 9.09 1 9.09 0 0.00

米面油 11 1 9.09 0 0.00 0 0.00

烘焙制品 10 1 10.00 0 0.00 0 0.00

蛋乳豆制品 8 1 12.50 1 12.50 1 12.50

熟食 9 2 22.22 1 11.11 1 11.11

3  讨论与结论

3.1  食品检验的重要性

在全球化时代，食品安全已成为一个越来越受到重视的主

题。随着民众生活水平不断提高，人们对食品质量的要求也在

随之增加。食品检验作为保障食品安全的重要手段，其重要性

不言而喻。

3.1.1 确保食品安全

食品检验是确保食品安全的重要方法。通过对食品生产的

每一个环节均进行严格检查，从源头到餐桌，确保食品在生产、

加工、储存、运输和销售的过程中不受到微生物、化学物质和

物理因素的污染，这些检查能够帮助人们识别、消除潜在风险，

减少食源性疾病的发生，从而保护消费者的健康 [5-6]。

3.1.2 对公众健康的意义。

食品污染和食品安全事故不仅会导致消费者个体健康受损，

还可能引发大规模的公共卫生事件，如食品中毒和传染病暴发。

通过有效的食品检验，可以及时发现并处理不安全的食品，从

而防止疾病的蔓延，避免引起更广泛的健康危机 [7-8]。

3.1.3 有助于增加消费者信心

在现代市场经济中，消费者对食品的选择与品牌、质量信

任关系有关。食品检验不仅可以保障食品质量，还可以作为一

种有效沟通工具，使得消费者能够了解食品的安全信息，增强

消费者对食品和品牌的信任。

3.1.4 促进食品行业持续性发展

食品检验一方面能够保障食品生产符合法规要求，另一方面

还能促进食品行业的健康竞争。合格的食品检验可以帮助企业建

立良好的市场声誉，开拓更广阔的市场。合格食品检验还鼓励企

业采用更安全、更卫生的生产技术和方法，推动整个行业的进步。

3.1.5 维护公平贸易环境

在全世界范围内的食品贸易中，食品检验确保了各国能够

遵守国际食品安全标准，避免食品安全问题成为国际贸易障碍。

这有助于维护公平的贸易环境，促进食品在全球范围内的自由

流通。

3.2  微生物检验技术在食品检验中的应用

随着食品工业的发展和民众对食品安全要求的提高，微生

物检验技术已经成为食品安全检测中的一个不可或缺的部分。

微生物污染是食品工业中的主要安全问题之一，因为某些微生

物能够导致食物腐败和食源性疾病 [9-10]。因此，精确、快速地

检测食品中的微生物含量对于确保公共卫生和食品质量至关

重要。

3.2.1 常规微生物检验技术

常规微生物检验技术主要基于培养、分离和鉴定微生物。

这些方法包括平板计数、发酵测试、染色技术和显微镜观察等。

虽然这些方法被证明是可靠的，但它们通常耗时较长，需要几

天甚至几周的时间来得到结果 [11-12]。此外，传统方法仅能检测

到可培养的微生物，对于那些在实验室条件下难以培养的微生

物则检测不到。

3.2.2 ATP 生物发光法

利用微生物细胞中的腺苷三磷酸 (ATP) 作为检测微生物活性

的指标。这种方法的反应速度快，可在数分钟或数小时内获得结果。
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3.2.3 PCR 技术

PCR 技术，是指通过扩增特定的微生物 DNA 片段来检测

微生物的存在。PCR 技术非常敏感，能够在几个小时内检测到

极少量的微生物。

3.2.4 ELISA

ELISA 是指通过抗原 - 抗体反应来检测特定的微生物蛋白。

ELISA 适用于快速筛查微生物污染。

3.2.5 流式细胞术

流式细胞术是指通过对细胞的特定特征进行快速测量，以

检测和计数微生物细胞。

3.2.6 抗阻法

抗阻法又称为纸片扩散法，是一种用于测定细菌对抗生素

敏感性的实验室测试方法，该方法操作简便、成本低廉，适用

于常见细菌的快速筛选。

3.3  微生物检测技术对食品检验结果的重要性

微生物检验技术在食品检测中的应用非常重要。本次研究

结果显示，100 份待检食品中包含水果 52 份、蔬菜 34 份及肉

类 14 份；100 份中抽检 10 份食物样本经荧光 PCR 法检出沙门

氏菌 2 份、大肠杆菌 4 份、金黄色葡萄球菌 3 份，经传统国标

法检出沙门氏菌 3 份、大肠杆菌 4 份、金黄色葡萄球菌 3 份；3

类共 100 份食品样本中，污染率最高者分别为生畜肉、生禽肉

及水产品，共污染 17 份样本，检出致病菌以大肠杆菌、金黄色

葡萄球菌、沙门氏菌居多。本次研究证实，微生物检测技术能

够检出食品中的致病微生物，分辨具体种类，应用价值良好，

而且可提高检测效率，显著缩短了检测时间，使得食品生产商

可以更快地处理和分发产品。不仅如此，食品检验技术还可快

速且准确地检测出污染的食品，增强检测的准确性、降低食源

性疾病风险发生率，及时预防食源性疾病的暴发 [13-14]。此外，

通过采用先进的微生物检验技术，食品生产商能够保证产品质

量，获得消费者的信任，从而在市场中获得更好的竞争地位 [15]。

总之，食品检验是确保食品安全，保护民众健康的关键措

施。随着食品安全问题的日益复杂化，食品检验的作用更加凸显。

只有通过不断完善食品检验体系，提高检验技术和标准，才能

有效应对现代食品工业面临的挑战，保障人们的健康；而微生

物检验技术在食品检测中发挥着重要的作用，能够检出不同食

品类型的致病微生物，检出具体种类。随着快速检测技术的不

断发展，食品行业能够更有效地监控和控制产品质量，确保民

众健康，保护公共卫生安全，而进一步的创新和技术进步将继

续推动食品微生物检验领域的发展，为食品安全保驾护航。
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