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产品详情

    在啤酒生产过程中，微生物检验与规范操作将是直接指导大生产卫生控制的一项重要内容。由于各
工序的取样与检测点不同，且取样点多，因此，取样方法也不尽相同，检验过程的样品处理也不一样。
为了正确、及时地将检测结果反馈给生产车间，本文就检验过程的样品处理方式和具体的检验方法进行
了综合探讨。

    1.检验过程样品的处理

    1.1实验室对取样样品处理的目的

    为了对检验过程快速得出准确的检测结果，要求样品在适当培养基中具有有效增殖功能，同时需注
意样品是否存在有害菌生长。对某些取样点的样品需进行稀释后培养，以消除后期的读数误差，对成品
酒要求经过除气处理，目的是能够用定量吸管准确取样。有些样品须经过膜过滤处理，以达到增殖快的
效果。

    1.2样品处理时的注意事项

    1.2.1对生产车间回收的酵母样品，应在短时间内进行低温保存，尽快处理培养，防止酵母的自溶等
影响。

    1.2.2对某些样品进行无菌膜过滤后的膜片放入培养基平板上培养时，应注意赶走膜片与培养基之间
的气体，使膜片上的微生物在培养基上都能生长。

    1.2.3检验操作中进行浇注试验时，培养基要冷却到合适温度再进行浇注，以防止温度过高，将有些
低温微生物杀灭，起不到检测的效果。

    1.2.4成品啤酒取样后，应用消毒剂进行瓶子本身的外壁消毒，然后，用酒精棉球依次从瓶口到瓶身
直到瓶底擦拭，避免瓶口的再次污染。



    1.2.5处理含泡沫样品的检验时，须将残留在漏斗上的泡沫用无菌水冲下并抽干，膜片上的微生物应
在抽吸过程使之尽量均匀分布，以减少操作过程的误差，并增强检测结果的真实性和指导性。

    1.2.6冷却麦汁样品处理时，将待测样品加入放线菌酮，以防止酵母的干扰，如果是自制培养基，可
按以下顺序进行：配料→溶解→调ph值→过滤→加琼脂熔化→定容→分装→杀菌。有许多人先定容，再
加热熔化琼脂，这必然会造成培养基的浓缩。

    2.样品的检出方法

    从整个生产过程看，啤酒污染源主要有原辅料、投料水、气源（压缩空气、氮气、二氧化碳）、设
备和管道、各种添加剂、cip系统、回收瓶、酵母、过滤助剂等，我们可以根据各种易染微生物的种类，
采取合适的培养基、培养方法和检出方案。

    啤酒厂能引起微生物污染的主要是微好氧菌和兼性厌氧菌，大肠杆菌、变形黄杆菌、乳酸杆菌、足
球菌、醋酸杆菌、发酵单胞菌等。通常，可按照微生物种类采用在好氧和微厌氧条件下，测定细菌总数
、大肠杆菌和微好氧菌。针对目前已经有一系列的检查啤酒有害菌的培养基和培养方式，笔者就主要的
几种培养基和一些检出方法做一下概述。

    2.1啤酒有害细菌检测培养基（nbb）

    市面上的nbb培养基有以下三种形式：琼脂培养基、培养液和浓缩培养液。

    nbb中含有的营养和生长物质，以及添加的特殊促进生长物质能够迅速可靠的检出啤酒中的所有有
害菌。因为，检测时间取决于许多因素（如微生物含量、细菌种类、啤酒的适应程度、生理状况、微生
物来源等），所以，当污染较重时，可能只需培养1天即可；反之，当污染仅在痕迹量范围或微生物生长
特别缓慢时，则需要培养数天。

    2.1.1nbb琼脂培养基主要用于进行膜过滤，酵母样可直接在上面划线，培养基中所含的指示剂氯酸
红会因为有产酸的细菌而变色。菌落周围形成一黄色晕圈，若酵母太稠，会由于其自溶产物而防碍指示
剂变色。培养时，置于二氧化碳环境中28℃，培养5天以上。

    2.1.2nbb培养液zui好分装到无菌试管中。过滤膜可卷成条形插入试管，酵母样可直接加进去（约0.5
ml酵母混入10ml培养液中）。from:haicent.com须注意的是，同样要防止酵母的自溶而干扰培养基的变色
。培养时间同样在5天以上，但不一定要置于二氧化碳环境中。

    2.1.3nbb浓缩培养液对处理后酵样比较合适。使用时，先将大约7ml浓缩液加入180ml无菌取样瓶。
接着，进行无菌取样操作。取样瓶可能会因为泡沫太多而取不满样品，那么，应等泡沫消失完，再在剩
余空间用无菌水布满，以排除氧气，同时进行稀释浓缩液，进行充分混匀。

    通过在下部沉积的部分沉淀，用显微镜就可观察到细菌生长繁殖情况（一般，在视野中会出现一个
或多个可疑细胞，如果细胞为单个形式，则表明此微生物为死细胞或无害微生物）。

    同样，含酵母的前酵或后酵啤酒可以非常方便地用nbb-c培养基来检测。from:haicent.com当然，浑
浊样品也可以直接采用nbb-b培养基来检测。利用无菌取样瓶夺取大约1ml样品，静止一段时间使酵母沉
降，从下面用无菌吸管或无菌棉签取大约0.5ml样品，注入70%的nbb-
b培养液，培养过程进行封盖并保持松开状态，以方便二氧化碳的溢出。

    2.2乳酸杆菌琼脂培养基（或培养液）

    一般，通过添加5%的啤酒，可使培养效果更加明显。当然，zui好是添加（含酒花成分较少）小麦
啤酒。同样，为防止酵母在培养基的干扰，也要适量加入放线菌酮，若添加部分指示剂，则可观察酸类



的形成。此培养基的使用方法和检测与nbb培养基相同，培养条件同样在5天以上。

    2.3vlb-s7培养基

    此培养基是专门用来检查啤酒有害菌，其中含有的指示剂为溴甲酚绿，因而在酸时会变色。其使用
方法同样与上述类似。

    2.4低浓度酒花啤酒培养基

    操作时，把样品接种到装有低酒花的啤酒无菌瓶中，低酒花啤酒应装满到瓶口。若10天内样品中出
现浑浊，则表明有细菌污染，此时可通过镜检观察到。

    2.5由于用糖化不完全的麦汁生产的啤酒特别容易感染乳酸杆菌，因此，在这样的条件下，可将水溶
性淀粉加到啤酒中，同时将加样品布满瓶口，接着培养一周，看淀粉浑浊情况。

    2.6异类酵母的检出

    zui基本的思路是从大量的酵母中检查是否存在异类酵母。由于异类酵母与培养酵母很类似，因此，
选择性地检出各异类酵母的难易程度是不一样的。一般是通过几种方法进行组合，以使检验效果更具说
服力。

    2.6.1抗热性试验

    一般，异类酵母具有较强的抗热性，用吸管取2ml—3ml酵母样注入一无菌瓶中。若样品为酵母泥，
则先用生理盐水进行稀释处理，接着进行无菌瓶封口，置于一准确恒温到50℃（±1℃）的水浴锅中，浸
20分钟，然后取出并立即冷却，将其内容物注入一装有无菌麦汁的杜氏发酵管中，然后检查是否存在发
酵现象。

    2.6.2醋酸钠琼脂培养基

    醋酸钠琼脂培养基可导致孢子的形成，它是一种无营养培养基。此外，它含有附带能加速孢子形成
的醋酸钠。若酵母在经抗热性试验中仍有发酵现象，可将其洗涤后进行划线在上述培养基上。酵母的洗
涤可先经过离心沉降，用生理盐水制成菌悬液，再经过离心沉降，反复3次左右。通过28℃、培养48小时
后，进行镜检，若有大量孢子形成，则表明是酵母属的异类酵母，而培养酵母则需要较长时间才能形成
孢子。

    2.6.3结晶紫琼脂培养基

    结晶紫可抑制培养酵母和非酵母属的野生酵母的生长，而对酵母属的野生酵母则无影响。将一瓶已
制备好的麦汁琼脂培养基液化溶解，然后将20ppm的结晶紫加入已融化好的热培养基中。结晶紫zui好先
用几毫升酒精溶解，结晶紫琼脂培养基每次应新鲜配制。酵母样先经洗涤后划线在此培养基上，2天—3
天后长出的菌落，通常为酵母属的异类酵母。

    2.6.4赖氨酸琼脂培养基是通过其含有的唯一的氮源为依据，因赖氨酸只能为非酵母属的野生酵母生
长，而酵母属的异类酵母则不能在其上生长。

    2.7厌氧培养方法

    啤酒厂zui常用的是使用厌氧培养瓶或真空干燥瓶，瓶内空气通过真空泵出，zui后将钢瓶中的co2充
进瓶内，避免使用氮气作为惰性气体。这种方法不能完全达到严格的无氧程度。通过在其中加入催化剂
或利用co2和h2发生器，以及无氧试纸等驱除瓶内的氧气，使用上述的厌氧方法可达到严格的无氧程度，



只是溶解在培养基中的微量氧及过滤膜微孔中残存的氧，可能会对结果产生一定的影响。

    通过上述微生物检测过程的样品处理和部分检测点的检出方法的概述，由于对各点取样和检测的不
同，因此，选择的培养方式和培养环境也有所差异。浑浊样品和澄清样品的处理方式不同、培养环境等
，目的都是为了能快速、准确地指导大生产的卫生状况，进一步完善微生物检测手段，尽可能消除取样
因素、培养因素、环境因素。

    啤酒厂微检人员只有通过不断地改进检测方法和规范操作，才能正确指导大生产，防止后期二次污
染的出现。
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