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实验室常见培养基成分对
乳酸菌检测的影响
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摘   要：[目的]乳酸菌对促进人体健康具有重要意义。作为良好载体，发酵乳和活菌型乳酸菌饮料是人体补

充乳酸菌的重要来源。我国国家标准明确规定发酵乳、活菌型乳酸菌饮料中乳酸菌数量，对保证检测结果

准确有重要意义。[方法]选择常见实验室培养基作为干扰成分，通过人为添加，探究各干扰成分对乳酸菌培

养基、国标法检测结果的影响。[结果]双歧杆菌总数受孟加拉红培养基、BS培养基影响最大，VRBA培养基

影响最小。嗜热链球菌总数受TTB培养基影响最大，VRBA培养基影响最弱。乳杆菌总数受SC培养基影响最

大，受VRBA培养基、XLD培养基影响最小。MRS琼脂培养基感官受SC培养基成分影响最大，改良MRS琼

脂培养基受SC培养基影响最大，MC琼脂培养基主要受高添加量BS培养基影响。[结论]本试验结果为通过培

养基、菌落感官及菌落数量变化判断乳酸菌培养状态提供依据，为乳酸菌检测结果异常分析提供参考，对保

证乳酸菌检测结果准确有一定的指导意义。

关键词：乳酸菌；乳酸菌总数；交叉污染

文章编号：1671-4393（2025）01-0080-07                           DOI:10.12377/1671-4393.25.01.13

0 引言

乳酸菌（Lactic acid bacteria，LAB）是指一类可

利用碳水化合物产生大量乳酸的细菌统称[1～4]，通

常厌氧或兼性厌氧，一般无芽孢，革兰氏染色呈阳

性。研究表明，LAB至少包含18 个属[1，5]，常见包括

乳杆菌属、双歧杆菌属、链球菌属、肠球菌属等。
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按照不同分类方式，乳酸菌可分为不同种类[4，6]。按

照乳酸菌来源，可分为动物源乳酸菌、植物源乳酸

菌；按照菌体形态，可分为杆菌、球菌等[7]。

作为益生菌家族重要菌株之一，乳酸菌对于促

进人体健康具有重要意义。乳酸菌主要定植于人等哺

乳动物胃肠道中，在维持肠道稳态、调节肠道菌群、

增强免疫力等方面发挥着重要的作用[8～10]，被广泛应

用于食品加工[11～14]、畜禽养殖[6，14～16]、医药[8，17]、农

业[16]等领域。

乳制品是益生菌的良好载体，发酵乳和活菌型

乳酸菌饮料是人体补充乳酸菌的重要来源[18，19]。乳

基质能有效保护菌株免受外界不利环境的影响，使

其被摄入人体后保持高活性，有利于人体健康的功

效[18，19]。同时，在发酵过程中，LAB可为乳制品提

供独特风味，提高乳制品营养含量，并降低乳糖不

耐受以及蛋白质过敏的风险[3，9，12]。乳酸菌数量需

达到一定标准，才能进入人体后发挥保健作用[10]。

《GB 19302—2010 食品安全国家标准 发酵乳》[20]、

《GB 7101—2022 食品安全国家标准 饮料》[21]规

定，按照《GB 4789.35—2023 食品安全国家标准 食

品微生物学检验 乳酸菌检验》规定方法进行检测，

乳酸菌数量应≥1.0×106 CFU/g（mL）。

实验室检测乳酸菌数量的准确性不仅直接关系

产品品质判定，也是对消费者权益的保障。同时，

检测结果直接影响产品发酵阶段菌种投入量，进而

影响食品生产企业的成本。一般食品企业微生物检

测实验室往往同时检测多种微生物指标，存在交叉

污染可能，例如重复使用耗材清洗不彻底、导致残

留抑菌成分，盛装培养基的三角瓶、瓶塞清洗不彻

底与培养基共同灭菌，残留干扰物污染培养基等。

虽然现在市面存在一次性培养耗材，但往往成本较

高，一般企业无法负担。因此，分析实验室常见培

养基抑菌成分对乳酸菌检测结果的影响，不仅对指

导乳酸菌检测有重要意义，同时对乳酸菌结果异常

的分析有重要参考价值。

基于此，笔者选择实验室常见含抑菌成分培养

基，包括四硫磺酸钠煌绿增菌液（TTB）、亚硫酸

铋琼脂（BS）、亚硒酸盐胱氨酸增菌液（SC）、结

晶紫中性红胆盐琼脂（VRBA）、孟加拉红培养基、

木糖赖氨酸脱氧胆盐琼脂（XLD）作为干扰物质，

以双歧杆菌、嗜热链球菌、乳杆菌为研究对象，添

加不同体积上述干扰物质，进行乳酸菌培养试验，

观察不同乳酸菌培养基状态、乳酸菌总数变化，分

析各干扰因素对乳酸菌生长的影响。

1 材料与方法

1.1 材料

1.1.1 试剂

双歧杆菌、嗜热链球菌，某市售消健益生菌酸

牛奶；乳杆菌，某市售原味活菌型乳酸菌饮品；

MRS培养基：CM188A，MC培养基：CM156，

莫匹罗星锂：P-109，半胱氨酸盐酸盐：P-03，

胰蛋白胨：CM001，TTB培养基：CM203，BS培

养基：CM207，SC培养基：CM202，VRBA培养

基：CM115，孟加拉红培养基：CM164，XLD

培 养 基 ： C M 2 1 9 ， 北 京 陆 桥 技 术 股 份 有 限 公

司；氯化钠：分析纯，福晨（天津）化学试剂有

限公司。

1.1.2 仪器与设备

1389生物安全柜，赛默飞世尔（苏州）仪器有

限公司；HVA-85灭菌器，HIRAYAMA株式会社

平山制作所；DH6000B Ⅱ电热恒温培养箱，天津

市泰斯特仪器有限公司；FH-2000电子天平，西

班牙GRAM公司；BILON-09均质器，上海比朗

仪器制造有限公司；无菌均质袋，青岛海博生物

技术有限公司；MS3BS25涡旋混匀仪，艾卡（广

州）仪器设备有限公司；1 mL无菌吸管、10 mL无

菌吸管，天津市天玻玻璃仪器有限公司；90 mm无

菌一次性培养皿，江苏康健医疗用品有限公司；

18 mm×180 mm无菌试管，盐城市盐都区龙冈镇

丽晶玻璃仪器厂；500 mL无菌锥形瓶，四川蜀玻

（集团）有限责任公司；厌氧盒、厌氧产气袋，

三菱瓦斯化学株式会社；厌氧指示片，赛默飞世
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尔科技公司。

1.2 方法

针对不同类型乳酸菌（双歧杆菌、嗜热链球

菌、乳杆菌），选择适合样品、稀释度，根据《GB 

4789.35—2023 食品安全国家标准 食品微生物学检

验 乳酸菌检验》[22]中6.3.2双歧杆菌计数、6.3.3嗜热

链球菌计数、6.3.4乳杆菌计数方法，在培养基倾注

入平皿后，分别添加一定量干扰物质至平皿中，转

动平皿使混合均匀，添加量见表1。同步检测正常样

品。参照GB 4789.35—2023统计试验结果。

2 结果与讨论

选择样品稀释倍数1︰10 000 000，按前文所述

方法开展试验，结果见表2、表3、表4。

表2为干扰物质对双歧杆菌培养的影响。随着

TTB添加量升高，对双歧杆菌影响逐渐增大，添加

量达到0.4 mL时双歧杆菌总数结果明显减小，但改

良MRS琼脂培养基感官未受影响。BS添加量0.1 mL

时，对双歧杆菌干扰不明显，增至0.3 mL时，培养

基颜色、双歧杆菌数量明显异常。SC、VRBA添加

对双歧杆菌检测数量影响不大，但添加SC对培养

基感官影响明显。VRBA添加量1 mL造成菌落颜色

异常；2 mL及以上时，培养基、菌落颜色呈异常红

色。孟加拉红添加量0.1 mL时，双歧杆菌数量下降，

增至0.2 mL时，双歧杆菌数量减至0，但是添加孟加

拉红对培养基、菌落感官无影响。XLD对培养基感

官影响不大，但添加量1.5 mL导致双歧杆菌菌落形态

异常，随添加量增加，双歧杆菌数量下降。 干扰物质对嗜热链球菌培养的影响见表3所示。

表 1 干扰物质添加量
干扰物质 添加量（mL/ 约 20 mL 培养基）

TTB 0.10，0.20，0.30，0.40，0.50

BS 0.10，0.30，0.50，1.00，2.00

SC 0.10，0.15，0.20，0.25，0.30

VRBA 0.25，0.50，1.00，2.00，3.00

孟加拉红 0.10，0.20，0.50，1.00，2.00

XLD 0.50，1.00，1.50，2.00，3.00

表 2 干扰物质对双歧杆菌培养的影响

干扰
物质

添加量
（mL/ 约 20 mL

培养基）

验证结果
（CFU/g）

培养基、菌落感
官评价

/ / 331 正常

TTB

0.10 313

正常
0.20 282

0.30 277

0.40 42

0.50 0
培养基颜色正常，

无菌落生长

BS

0.10 250 正常

0.30 0

培养基颜色异常，
无菌落生长

0.50 0

1.00 0

2.00 0

SC

0.10 322

培养基颜色异常，
菌落形态正常

0.15 300

0.20 265

0.25 328

0.30 185

VRBA

0.25 303
正常

0.50 295

1.00 298
培养基颜色正常；
菌落颜色异常，

呈红色

2.00 297 培养基、菌落颜
色异常，呈红色3.00 291

孟加
拉红

0.10 295 正常

0.20 0

培养基颜色正常，
无菌落生长

0.50 0

1.00 0

2.00 0

XLD

0.50 234
正常

1.00 202

1.50 269 培养基颜色正常；
菌落形态异常，

菌落小
2.00 218

3.00 203
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表 3 干扰物质对嗜热链球菌培养的影响

干扰
物质

添加量
（mL/ 约 20 mL

培养基）

验证结果
（CFU/g）

培养基、菌落
感官评价

/ / 92 正常

TTB

0.10 19
培养基颜色正常；菌
落形态异常，菌落小

0.20 0

培养基颜色正常，无
菌落生长

0.30 0

0.40 0

0.50 0

BS

0.10 83 正常

0.30 0
培养基颜色正常，无

菌落生长
0.50 0

1.00 0

2.00 0
培养基颜色异常，无

菌落生长

SC

0.10 92

正常0.15 78

0.20 58

0.25 37
培养基颜色正常；菌
落形态异常，菌落小

0.30 0
培养基颜色正常，无

菌落生长

VRBA

0.25 97

正常0.50 82

1.00 72

2.00 71 培养基颜色正常；菌
落形态异常，菌落小3.00 11

孟加
拉红

0.10 82
正常

0.20 79

0.50 34
培养基颜色正常；菌
落形态异常，菌落小

1.00 0 培养基颜色正常，无
菌落生长2.00 0

XLD

0.50 68

培养基颜色正常；菌
落形态异常，菌落小

1.00 52

1.50 50

2.00 3

3.00 0
培养基颜色正常，无

菌落生长

表 4 干扰物质对乳杆菌培养的影响

干扰
物质

添加量
（mL/ 约 20 mL

培养基）

验证结果
（CFU/mL）

培养基、菌落感官
评价

/ / 95 正常

TTB

0.10 107

正常0.20 79

0.30 79

0.40 0 培养基颜色正常，
无菌落生长0.50 0

BS

0.10 107

正常0.30 98

0.50 115

1.00 50
培养基颜色异常，

菌落正常

2.00 0
培养基颜色异常，

无菌落生长

SC

0.10 0

培养基颜色异常，
无菌落生长

0.15 0

0.20 0

0.25 0

0.30 0

VRBA

0.25 118
正常

0.50 98

1.00 97
培养基颜色异常，

菌落正常
2.00 110

3.00 106

孟加
拉红

0.10 110
正常

0.20 99

0.50 28
培养基颜色正常；
菌落形态异常，菌

落小

1.00 0 培养基颜色正常，
无菌落生长2.00 0

XLD

0.50 115

正常1.00 92

1.50 97

2.00 107 培养基颜色正常；
菌落形态异常，长

满小菌落3.00 112
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添加TTB对MC琼脂培养基感官影响不大，低添加

量对嗜热链球菌产生明显影响，0.1 mL即导致验证

结果偏小，菌落形态受影响；添加量继续升高至

0.2 mL以及上时，嗜热链球菌检测数量降为0。BS添

加量0.1 mL时，对嗜热链球菌干扰不明显；继续增

大BS添加量，嗜热链球菌检测数量急剧减少；添加

量0.3 mL时，嗜热链球菌菌落数量降至0；低添加量

对培养基感官无影响，添加量2 mL时，培养基颜色

异常。SC、VRBA、孟加拉红培养基和XLD添加对

培养基感官影响不大，随着添加量升高，嗜热链球

菌检出量降低。SC添加量0.25 mL时，培养基颜色正

常，但菌落形态异常，菌落数量减少明显、形成菌

落偏小；添加量0.3 mL时，嗜热链球菌无法检出。

VRBA添加量2 mL时，培养基颜色正常，但菌落形

态异常，菌落偏小；添加量3 mL时仍可检出，但数

量下降明显。孟加拉红添加量0.1～0.2 mL时，嗜热

链球菌数量略微下降；继续增大添加量，嗜热链球

菌数量减少；添加量0.5 mL时，培养基颜色正常，嗜

热链球菌总数明显偏少，菌落形态异常偏小；添加

量1 mL时，检出量为0。XLD低添加量即造成菌落形

态偏小，添加量2 mL时，嗜热链球菌数量接近0。

表4为干扰物质对乳杆菌培养的影响。添加TTB

对MRS琼脂培养基感官影响不大，低添加量对乳杆

菌影响不明显；添加量增至0.4 mL时，乳杆菌检测数

量降为0。BS添加量1 mL时，对乳杆菌干扰明显，培

养基颜色异常。SC低添加量即对乳杆菌产生影响，

导致乳杆菌无法检出，培养基颜色明显变化。VRBA

添加对乳杆菌数量无明显影响，但添加量1 mL以

上时培养基颜色异常。孟加拉红对培养基颜色无影

响，但添加量0.5 mL时对乳杆菌数量、菌落形态影响

明显。XLD对培养基颜色、乳杆菌数量影响不大，

但导致菌落变小等形态异常。

各干扰成分对乳酸菌总数的影响如图1所示。双

歧杆菌受孟加拉红培养基、BS培养基影响最大，其

次是SC培养基、TTB培养基和XLD培养基，VRBA

培养基影响最小。嗜热链球菌主要受TTB培养基影

响最大，BS和SC培养基影响次之，孟加拉红培养

基、XLD培养基和VRBA培养基影响依次减弱。乳

杆菌受SC培养基影响最大，其次为TTB培养基、孟

加拉红培养基、BS培养基，VRBA培养基和XLD培

图 1 各干扰成分对乳酸菌总数的影响
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养基对乳杆菌影响最小。

3 结论

综上所述，研究以TTB、BS、SC、VRBA、孟

加拉红、XLD作为干扰物质，以双歧杆菌、嗜热链

球菌、乳杆菌为研究对象，探究各干扰物质对培养基

感官状态以及乳酸菌生长的影响。结果表明，双歧杆

菌受孟加拉红培养基、BS培养基影响最大，VRBA培

养基影响最小。嗜热链球菌受TTB培养基影响最大，

VRBA培养基影响最小。乳杆菌受SC培养基影响最

大，VRBA培养基、XLD培养基对乳杆菌影响最小。

MRS琼脂培养基感官受SC培养基成分影响最大，改

良MRS琼脂培养基受SC培养基影响最大，MC琼脂培

养基主要受高添加量BS培养基影响。目前包括国标在

内各检测方法对乳酸菌结果是否异常未明确定义，本

研究结果对通过感官指标判断乳酸菌培养状态提供依

据，为乳酸菌检测结果异常分析及国家标准完善提供

参考，对保证乳酸菌检测结果准确有指导意义。 C
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 Analysis of Common Problems and Compliance Measures in 
Nutrition Label of Prepackaged Food

--Taking Dairy Products as Examples

HU Shiqi1，2，WANG Yali1，2，LI Qiming1，2，LIU Rongmei1，2，WEI Fengran1，2
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Abstract：Nutrition label of prepackaged food is important instructions for food nutrition information in 

prepackaged food label，which is of great significance to guide consumers to choose products reasonably. Dairy 

products are rich in nutrients, and it is more important to correctly label their nutritional information. Due to 

inadequate understanding or deviation of relevant standards by food production enterprises, there may be errors 

or defects in the labeling of nutrition information. This article takes dairy products as an example to summarize 

common problems in nutrition label of prepackaged food, propose correct label methods and compliance measures, 

and provide reference for dairy and food production enterprises.

Keywords：nutrition label of prepackaged food；dairy product；problem

1Inspection and Management Office，Mengniu Dairy Tai'an Co.，Ltd.，Tai'an Shandong 271000
2Quality Inspection Department，Inner Mongolia Mengniu Dairy（Group）Co.，Ltd.，Hohhot Inner 

 Mongolia 010000

Abstract：[Objective] Lactic acid bacteria are of great significance in promoting human health. As good carriers, 

fermented milk and live lactic acid bacteria beverage are important sources of lactobacillus supplementation for human 

body. The national standards clearly specifies the quantity of lactic acid bacteria in fermented milk and live probiotic 

beverages, so it is important to ensure the accuracy of detection results. [Method] Common laboratory medium are selected 

as the interference components, and the effects of various interfering components on lactic acid bacteria culture media 

and national standard test results are explored through artificial addition.[Result] The total number of bifidobacterium is 

the most affected by rose Bengal medium and BS medium, and the least affected by VRBA medium. The total number 

of Streptococcus thermophilus is the most affected by TTB medium and the least affected by VRBA medium. The total 

number of Lactobacillus is most affected by SC medium, VRBA medium and XLD medium have the least effect on 

Lactobacillus. MRS AGAR medium is most affected by SC medium composition, modified MRS AGAR medium is most 

affected by SC medium, MC AGAR medium is mainly affected by high supplemental BS medium. [Conclusion] The 

results provided a basis for judging the culture status of lactic acid bacteria through the medium, colony sense and colony 

number changes, and provided a reference for the abnormal analysis of lactic acid bacteria detection results, and have 

certain guiding significance for ensuring the accuracy of lactic acid bacteria detection results.

Keywords：lactic acid bacteria；total number of lactic acid bacteria；cross contamination
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