
食品微生物检验GB 4789.15-2016
霉菌酵母计数

一、霉菌、酵母简介

霉菌和酵母广泛分布于自然界，并可作为食品中正常菌相的一部分。某些霉菌和酵母被用来加工食品，但在特定

情况下，它们又可造成食品的腐败变质，使食品失去色、香、味等。例如，霉菌可以引起鱼肉的腐败、油脂的酸败、

果蔬的腐烂和粮食的霉变等，某些霉菌还会在特定条件下产生对人具有毒性作用的次级代谢产物—真菌毒素，通

过食品进入人体后，可引起急性或慢性中毒，损害机体的肝脏、肾脏、神经系统和造血系统等。酵母在新鲜或加

工过的食品中繁殖时，可使食品产生难闻的异味，还可使液体食品变混浊，产生气泡，形成薄膜和改变颜色等。

因此霉菌和酵母被作为评价食品卫生质量的指示菌，并以霉菌和酵母数来判定食品被霉菌和酵母污染的程度。

版本号
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逗点酿酒酵母 ATCC9763 逗点黑曲霉 ATCC16404



二、霉菌和酵母计数

GB 4789.15-2016《食品安全国家标准食品微生物学检验霉菌和酵母计数》

1 适用范围

本标准第一法适用于各类食品中霉菌和酵母的计数，第二法适用于番茄酱罐头、番茄汁中的霉菌计数，本文主要

针对第一法。

2 基本要求

2.1 检验环境要求

霉菌和酵母计数工作应在二级生物安全实验室进行。样品检验在洁净工作区进行，出入洁净工作区应登记，洁净

工作区和二级生物安全实验室的器具应严格分开。

2.2 检验人员要求

检验人员应具备生物安全上岗证，压力容器上岗证，微生物检验人员上岗证。进入洁净工作区前，检验人员需要

二次更衣，佩戴帽子、口罩、一次性无菌手套，换鞋。

2.3 检验设备要求

使用仪器需要定期进行检定与校准，每次使用仪器前需填写使用记录，开生物安全柜，紫外线照射 20 分钟后，酒

精消毒台面。

2.4 检验用培养基和试剂

马铃薯葡萄糖琼脂培养基最为常用，配制过程中应添加 0.1g/L 的氯霉素。检验用培养基和试剂均应符合 GB 

4789.28-2013《食品安全国家标准食品微生物学检验培养基和试剂的质量要求》。除非特别说明，培养基和稀释剂

预处理过程均使用分析纯试剂。

2.4.1 马铃薯葡萄糖琼脂培养基的配制

称取培养基于蒸馏水中，加热煮沸至完全溶解，121℃高压灭菌 15 分钟，冷却至 46℃左右，或放置于 46℃±1℃恒

温水浴箱中保温，备用。

逗点黑曲霉 ATCC16404 逗点酿酒酵母 ATCC9763



2.4.2 孟加拉红琼脂培养基的配制

称取培养基于蒸馏水中，加热煮沸至完全溶解，121℃高压灭菌 15 分钟，冷却至 46℃左右，或放置于 46℃±1℃恒

温水浴箱中保温，备用。

2.4.3 生理盐水的配制

称取氯化钠 8.5g，于蒸馏水中，反复搅拌至完全溶解，加水至 1000mL，分装至试管或三角瓶中，121℃高压灭菌

15 分钟，于 2℃-8℃保存，在一个月内使用。

2.4.4 磷酸盐缓冲液的配制

a）贮存液的配制   

称取磷酸二氢钾 34g 于蒸馏水中，反复搅拌至完全溶解，并用 1mol/L 的氢氧化钠调节 pH 至 7.2±0.1，蒸馏水稀

释至 1000mL，于 2℃-8℃保存，在一个月内使用。

b）稀释液的配制   

取贮存液 1.25mL，用蒸馏水稀释至 1000mL，分装至试管或三角瓶中，121℃高压灭菌 15 分钟，于 2℃-8℃保存，

在一个月内使用。  

2.5 生物垃圾的处理

所有生物垃圾应经 121℃高压灭菌 30min 后，方可运离实验室。

3 检验程序

按下图霉菌和酵母的平板计数法的检验程

序进行食品中霉菌和酵母的计数。

菌落计数

28±1°C 5d

报告

选择 2~3 个适宜稀释度的样品匀液，每个平皿加入 1mL，
每个稀释度做两个平行

10 倍系列稀释

25g(mL) 样品 +225mL 稀释液，均质

样品

每皿中加入 20mL~25mL 马铃薯葡萄糖琼脂或孟加拉红琼脂

逗点酿酒酵母 ATCC9763 逗点黑曲霉 ATCC16404



3.1 样品的稀释

3.1.1 固体和半固体样品

用天平无菌称取 25g±0.1g 样品。如使用锥形瓶或试管或三角瓶中，则将已称取的样品置于有 225mL 无菌稀释液

的锥形瓶或试管或三角瓶中，无菌稀释液可以根据实际情况选择蒸馏水或生理盐水或磷酸盐缓冲液，充分振摇，

即为 1�10 稀释液。如使用均质袋，则将已称取的样品放入盛有 225mL 无菌稀释液的均质袋中，用拍击式均质器

拍打 1-2 分钟，制成 1�10 的样品匀液。

3.1.2 液体样品

以无菌吸管吸取 25mL 样品。如使用锥形瓶或试管或三角瓶中，则将已量取的样品置于有 225mL 无菌稀释液的锥

形瓶或盐水罐中，无菌稀释液可以根据实际情况选择蒸馏水或生理盐水或磷酸盐缓冲液，充分混匀，即为 1�10 的

样品匀液。如使用均质袋，则将已量取的样品放入盛有 225mL 无菌稀释液的均质袋中，用拍击式均质器拍打 1-2

分钟，制成 1�10 的样品匀液。

3.1.3 取 1mL 1：10 样品匀液注入含有 9mL 无菌稀释液的试管中，并换一支 1mL 无菌吸管反复吹吸，或在涡旋混

合器上混匀，此液为 1：100 的样品匀液。制备 10 倍递增系列稀释样品匀液，每递增稀释一次，换用一次 1mL

无菌吸管。根据对样品污染状况的估计，选择 2 个～ 3 个适宜稀释度的样品匀液（液体样品可包括原液），在进行

10 倍递增稀释的同时，每个稀释度分别吸取 1mL 样品匀液加入 2 个无菌平皿内。同时分别取 1mL 无菌稀释液加

入 2 个无菌平皿做空白对照。

3.1.4 可提前将制备好的培养基放置于 46℃±1℃恒温水浴箱中保温，或及时将 20mL ～ 25mL 冷却至 46℃的马铃

薯葡萄糖琼脂或孟加拉红培养基倾注到平皿中。转动平皿使其混合均匀，置水平台面待培养基完全凝固。

3.2 培养

琼脂凝固后，正置平板，置 28℃±1℃培养箱中培养，观察并记录培养至第 5 天的结果。

3.3 菌落计数

首先用肉眼观察，必要时可用放大镜或低倍镜，记录稀释倍数和相应的霉菌和酵母菌落数。以菌落形成单位 CFU

表示。选取菌落数在 10CFU ～ 150CFU 的平板，根据菌落形态分别计数霉菌和酵母菌落数。霉菌蔓延生长覆盖整

个平板的可记录为菌落蔓延。

4 结果报告

4.1 计算同一个稀释度的两个平板菌落数的平均值，再将平均值乘以相应稀释倍数计算；

4.2 若有两个稀释度平板上菌落数均在 10CFU ～ 150CFU 之间，则按照 GB 4789.2 的相应规定进行计算；

4.3 若所有平板上菌落数均大于 150CFU，则对稀释度最高的平板进行计数，其他平板可记录为多不可计，结果按

平均菌落数乘以最高稀释倍数计算；

4.4 若所有平板上的菌落数均小于 10CFU，则应按稀释度最低的平均菌落数乘以稀释倍数计算；

4.5 若所有稀释度（包括液体样品原液）平板均无菌落生长，则以小于 1 乘以最低稀释倍数计算；

4.6 若所有稀释度的平板菌落数均不在 10CFU ～ 150CFU 之间，其中一部分小于 10CFU 或大于 150CFU 时，则以

最接近 10CFU 或 150CFU 的平均菌落数乘以稀释倍数计算；

4.7 菌落数按 “四舍五入” 原则修约。菌落数在 10 以内时，采用一位有效数字报告；菌落数在 10 ～ 100 之间时，

采用两位有效数字报告。

4.8 菌落数大于或等于 100 时，前 3 位数字采用“四舍五入”原则修约后，取前 2 位数字，后面用 0 代替位数来表示结果，

也可用 10 的指数形式来表示，此时也按 “四舍五入” 原则修约，采用两位有效数字；

4.9 若空白对照平板上有菌落出现，则此次检验结果无效；

4.10 称重取样以 CFU/g 为单位报告，体积取样以 CFU/mL 为单位报告，报告或分别报告霉菌和 / 或酵母数。



附录 A

厂家

逗点

L 品牌

H 品牌

逗点

L 品牌

H 品牌

逗点

L 品牌

H 品牌

逗点

L 品牌

H 品牌

样品名称

马铃薯
葡萄糖

琼脂 PDA
( 含氯霉素）

1. 酿酒酵母 ATCC9763 在马铃薯葡萄糖琼脂 PDA( 含氯霉素）板上的菌落特征：菌落奶油色 ；
2. 黑曲霉 ATCC16404 在马铃薯葡萄糖琼脂 PDA( 含氯霉素）板上的菌落特征：白色菌丝，黑色孢子；
3. 大肠埃希氏菌 ATCC25922 在马铃薯葡萄糖琼脂 PDA( 含氯霉素）板上的菌落特征：选择性 G≤1；
4. 金黄色葡萄球菌 ATCC6538 在马铃薯葡萄糖琼脂 PDA( 含氯霉素）板上的菌落特征：选择性 G≤1

质控菌株

酿酒酵母
 ATCC9763

黑曲霉 
ATCC16404

大肠埃希氏菌
 ATCC25922 

金黄色
葡萄球菌

 ATCC6538

162

54

PR≥0.7

PR≥0.7

G≤1

G≤1

待测培养基计数

147

133

103

55

65

34

/

/

/

/

/

/

/

/

/

/

/

/

参比培养基计数（TSA) 生长率（或特征）

PR=0.9

PR=0.8

PR=0.6

PR=1

PR=1.2

PR=0.6

G=0

G=0

G=0

G=0

G=0

G=0

评定标准 结果判定

符合

符合

不符合

符合

符合

不符合

符合

符合

符合

符合

符合

符合

1. 产品用途：供霉菌和酵母的计数、分离和培养用。

2. 检验原理：马铃薯浸出粉有助于各种霉菌的生长；葡萄糖提供能源；

琼脂是培养基的凝固剂；氯霉素可抑制细菌的生长。

3. 马铃葡萄糖琼脂 PDA( 含氯霉素 ) 验证数据

4、典型特征图片：

马铃薯葡萄糖琼脂 PDA( 含氯霉素）验证

逗点酿酒酵母 ATCC9763 L 品牌酿酒酵母 ATCC9763  H 品牌酿酒酵母 ATCC9763



逗点黑曲霉 ATCC16404 L 品牌黑曲霉 ATCC16404 H 品牌黑曲霉 ATCC16404

逗点大肠埃希氏菌 ATCC25922 L 品牌大肠埃希氏菌 ATCC25922 H 品牌大肠埃希氏菌 ATCC25922

逗点金黄色葡萄球菌 ATCC6538 L 品牌金黄色葡萄球菌 ATCC6538 H 品牌金黄色葡萄球菌 ATCC6538

逗点 PDA 空白 L 品牌 PDA 空白 H 品牌 PDA 空白

5. 验证结果小结

1. 生长率：目标菌酿酒酵母 ATCC9763 逗点、L 品牌均满足国标 PR≥0.7 的要求，H 品牌 PR=0.6 不满足国标 PR≥

0.7 的要求；黑曲霉 ATCC16404，逗点、L 品牌、满足国标 PR≥0.7 的要求，H 品牌不满足国标 PR≥0.7 的要求 , 逗

点、H 品牌、L 品牌都有产白色菌丝，黑色孢子，其中逗点黑色孢子生长较少，现象不明显；H 品牌、L 品牌黑色

孢子生长良好，现象明显。

2. 选择性：大肠埃希氏菌 ATCC25922、金黄色葡萄球菌 ATCC6538 ，逗点、L 品牌、H 品牌均满足国标 G≤1 的要

求。

3. 感观：逗点、L 品牌、H 品牌外观颜色无明显差异。



附录 B

厂家

逗点

L 品牌

H 品牌

逗点

L 品牌

H 品牌

逗点

L 品牌

H 品牌

逗点

L 品牌

H 品牌

样品名称

孟加拉红
（虎红）

琼脂

1. 酿酒酵母 ATCC9763 在孟加拉红（虎红）琼脂板上的菌落特征：菌落奶油色 ；
2. 黑曲霉 ATCC16404 在孟加拉红（虎红）琼脂板上的菌落特征：白色菌丝，黑色孢子；
3. 大肠埃希氏菌 ATCC25922 在孟加拉红（虎红）琼脂板上的菌落特征：选择性 G≤1；
4. 金黄色葡萄球菌 ATCC6538 在孟加拉红（虎红）琼脂板上的菌落特征：选择性 G≤1

质控菌株

酿酒酵母
 ATCC9763

黑曲霉 
ATCC16404

大肠埃希氏菌
 ATCC25922 

金黄色
葡萄球菌

 ATCC6538

162

55

PR≥0.7

PR≥0.7

G≤1

G≤1

待测培养基计数

142

72

136

84

94

86

/

/

/

/

/

/

/

/

/

/

/

/

参比培养基计数（TSA) 生长率（或特征）

PR=0.9

PR=0.4

PR=0.8

PR=1.6

PR=1.7

PR=1.6

G=0

G=0

G=0

G=0

G=0

G=0

评定标准 结果判定

符合

不符合

符合

符合

符合

符合

符合

符合

符合

符合

符合

符合

1. 产品用途：供霉菌和酵母的计数、分离和培养用。

2. 检验原理：蛋白胨提供碳源和氮源；葡萄糖提供能源；磷酸二氢钾为缓冲剂；硫酸镁

提供必须的微量元素；琼脂是培养基的凝固剂；氯霉素可抑制细菌的生长；孟加拉红作为

选择性抑菌剂可抑制细菌的生长，并可减缓某些霉菌因生长过快而导致菌落漫延生长。

3. 孟加拉红 ( 虎红 ) 琼脂验证数据

4、典型特征图片：

孟加拉红（虎红）琼脂验证

逗点酿酒酵母 ATCC9763 L 品牌酿酒酵母 ATCC9763  H 品牌酿酒酵母 ATCC9763



5. 验证结果小结

1. 生长率：目标菌酿酒酵母 ATCC9763 逗点、H 品牌均满足国标 PR≥0.7 的要求，L 品牌 PR=0.4 不满足国标 PR≥

0.7 的要求，且生长速度缓慢，菌落较小。黑曲霉 ATCC16404，逗点、L 品牌、H 品牌均满足国标 PR≥0.7 的要求，

逗点、H 品牌、L 品牌都有产白色菌丝，黑色孢子，其中逗点、H 品牌黑色孢子生长现象明显。

2. 选择性：大肠埃希氏菌 ATCC25922、金黄色葡萄球菌 ATCC6538 ，逗点、L 品牌、H 品牌均满足国标 G≤1 的

要求。

3. 感观：逗点、L 品牌颜色为紫红色，颜色较深；H 品牌颜色为粉红色，颜色较浅。

逗点黑曲霉 ATCC16404 L 品牌黑曲霉 ATCC16404 H 品牌黑曲霉 ATCC16404

 逗点大肠埃希氏菌 ATCC25922  L 品牌大肠埃希氏菌 ATCC25922 H 品牌大肠埃希氏菌 ATCC25922

逗点金黄色葡萄球菌 ATCC6538 L 品牌金黄色葡萄球菌 ATCC6538 H 品牌金黄色葡萄球菌 ATCC6538

逗点孟加拉红（虎红）琼脂空白 L 品牌孟加拉红（虎红）琼脂空白 H 品牌孟加拉红（虎红）琼脂空白


