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市场上的酸奶有很多种，但光明、蒙牛、伊利这三种品牌的

酸奶被大多数人熟知，并且均以较大的销售量引领市场，但是许

多消费者也因此会遇到选择困难的情况。通过我们的实验，我们

分别检测这三种牌子的酸奶中国标要求的六种细菌：大肠杆菌、

沙门氏菌、乳酸菌、金黄色葡萄球菌和霉菌、酵母菌在生产日期

第一天、第五天、第七天、第九天的含量，通过菌落数量的统计

与比较，分析出三种品牌酸奶的营养含量以及过期之后的危害程

度，对消费者的选择提供可靠数据，多种细菌同时检测比单种检

测更全面，可信度更高，对广大酸奶爱好者以及普通群众日常生

活和健康有着很大的参考价值，为消费者提供更健康的选择和更

有利的性价比。

1.材料与方法

1.1样品来源：随机购买新乡地区市售的保质期内的酸奶24

袋，其中光明、蒙牛、伊利原味酸奶各8袋。

1.2培养基：营养琼脂，伊红美兰培养基，脱纤绵羊血琼脂

平板，Baird-parker琼脂基础，马铃薯G琼脂PDA培养基，ss培养

基，三糖铁培养基，改良TJA培养基。

1.3.测定项目与方法

1.3.1.乳酸菌含量测定：按中华人民共和国食品安全国家标

准（GB4789-2010）进行。将稀释液涂布至改良TJA培养基中，

36℃72h随机选择5个菌落进行革兰氏染色，镜检做过氧化氢酶试

验。G+，H2O2-，无芽孢球菌或杆菌可定为乳酸菌

1.3.2.金黄色葡萄球菌的测定：按中华人民共和国食品安全

国家标准（GB4789-2010）进行。将样品划线接种于表面干燥的

Baird-Parker琼脂平板，置36±1℃培养45～48h。从有细菌生长

的每一平板上至少挑取1个可疑金黄色葡萄球菌菌落，移种到肉

汤培养基中，置36±1℃培养20～24h。观察菌落数量颜色形态。

革兰氏染色、镜检和其他辅助试验{如耐热核酸酶试验等}加以证

实。

1.3.3.酵母菌和霉菌的测定：按中华人民共和国食品安全国

家标准（GB4789-2010）进行。将样品接种至孟加拉红培养基，

25～28℃培养3d后开始观察菌落生长情况，共培养5d观察菌落数

量颜色形态。

1.3.4.大肠杆菌的测定：按中华人民共和国食品安全国家标准

（GB4789-2010）进行。将样品分别接种于脱纤绵羊血琼脂平板

上，37℃培养24h。观察其溶血情况并挑取单个菌落接种于伊红

美蓝培养基上，37℃培养24h。观察其菌落特征，选取在伊红美

蓝培养基上成黑色金属光泽的单个菌落做革兰氏染色，镜检，观

察细菌特征。将疑似大肠杆菌的菌落中挑取单个菌落在三糖铁试

管中做穿刺试验，37℃培养24h观察是否产酸产气，再培养24h。

48h后重新观察菌落数量颜色形态。

1.3.5.伤寒沙门氏菌的测定：按中华人民共和国食品安全国家

标准（GB4789-2010）进行。将样品接种于SS选择鉴别培养基，

37℃24h，挑取无色半透明的乳糖不发酵菌落接种至三糖培养

基。观察菌落数量颜色形态。若疑为伤寒沙门菌再继续做系列生

化反应，并用沙门菌多价抗血清做拨片凝集试验予以确定。

2.结果

该实验所采用的酸奶来源为于新乡上市的光明、伊利、蒙牛

原味酸奶，在4℃贮藏条件下得出结果。参照食品安全国家标准

食品微生物学检验（GB4789-2010），酵母菌、霉菌、伤寒沙门

式菌、金黄色葡萄球菌未检测出，符合国家标准；大肠杆菌于一

份光明酸奶样品中检测出，为1.0/ml，略超出国家标准，即合格

率为87.5%。乳酸菌的测定见表1.

表1 不同时间光明、伊利、蒙牛原味酸奶在改良TJA培养基中乳

酸菌含量表（CFU/ml）

天数（生产日起） 光明原味酸奶 伊利原味酸奶 蒙牛原味酸奶

第一天 1.15×109 1.65×109 1.54×109

第五天 9.98×109 7.75×109 7.83×109

第七天 5.97×109 2.76×109 3.11×109

第九天 3.12×109 6.69×108 1.03×109

3.讨论分析

保质期内酸奶在4℃保存期间，有害菌群含量检测全部符合

标准，大肠杆菌仅有光明酸奶合格率为87.5%。三种品牌酸奶乳

酸菌含量在第五天左右达到高峰，在第七天时有下降趋势，第九

天就有明显的下降，乳酸菌活菌数就已经明显减少（见表1）。

从数据分析得出，伊利的原味酸奶在生产初的乳酸菌活菌数量较

高，但在后期下降较快，光明酸奶则相反，蒙牛酸奶介于两者之

间。
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三种品牌酸奶中六种微生物的检测与对比分析
潘　瑶　许祎宁

（新乡医学院三全学院　河南　新乡　453000）
[摘　要] 为了解新乡市市售酸奶微生物含量，按国家规定的方法对24袋新乡市售保质期内的酸奶进行了大肠杆菌、沙门氏菌、乳酸菌、金

黄色葡萄球菌和霉菌、酵母菌的测定。结果显示：24份检样中酵母菌、霉菌、伤寒沙门式菌、金黄色葡萄球菌未检测出，符合国家标准；大肠

杆菌于一份光明酸奶样品中检测出，为1.0/ml，略超出国家标准，即合格率为87.5%；伊利的原味酸奶在生产初的乳酸菌活菌数量较高，但在后

期下降较快，光明酸奶则相反，蒙牛酸奶介于两者之间。
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