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无菌操作在食品微生物检验中的应用及效果
李 蓉

米易县疾病预防控制中心 四川 攀枝花 617200

【摘  要】目的：探讨食品微生物检验中应用无菌操作的效果。方法：选择我疾病预防控制中心（简称“疾控中心”）临近屠宰场猪肉、

牛肉各 80 份进行调查研究，采取随机数字表法分为两组，每组猪肉、牛肉各 40 份。对照组按照食品微生物常规检验即可，未采取无

菌操作，而观察组严格按照无菌操作后执行食品微生物检验。比较两组检验结果。结果：观察组牛肉、猪肉经微生物检验后显示菌落

数均显著低于对照组，差异有统计学意义（P ＜ 0.05）。结论：在食品微生物检验中应用无菌操作，可确保食物微生物检验结果更精确，

使结果更满意，值得应用。
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【Abstract】Objective: To explore the effect of aseptic operation in food microbiological examination. Methods: 80 samples of pork and 

beef from the slaughterhouse near the center for Disease Control and Prevention (hereinafter referred to as CDC) were selected for investigation 
and study. They were randomly divided into two groups, with 40 samples of pork and beef in each group. The control group was able to carry 
out routine food microbiological inspection without aseptic operation, while the observation group carried out food microbiological inspection in 
strict accordance with aseptic operation. The test results of the two groups were compared. Results: the number of colonies of beef and pork in 
the	observation	group	was	significantly	lower	than	that	in	the	control	group	(P ＜ 0.05). Conclusion: the application of aseptic operation in food 
microbiological examination can ensure that the results of food microbiological examination are more accurate and satisfactory, which is worthy 
of application.
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微生物在自然界广泛存在，食品蛋白质、脂肪、糖等也为微

生物生存提供了条件。随着当下食品监管力度增大，人们对食品

安全越来越重视，而相关部门也加大了对食品的监控，其中食品

微生物检验是食品安全管理重要组成。对食品微生物检验时，采

样、取样、检验等环节都十分关键，任何环节出现问题都可能影

响检验结果，从而无法准确反映食品卫生质量。一旦食品微生物

检验结果出现误差，则会导致检验丧失价值，尤其是在检验期间

应避免不规范操作导致污染，并做好检验人员人身安全保护 [1]。

为了达到这样的目的，无菌操作就显得十分必要。无菌指的是环

境中不存在保证生命活动的营养细胞状态，而无菌操作则指的是

采取无菌器材完成植物组织、细胞传代及细胞接种等操作，避免

微生物进入无菌范围，从而影响检验结果 [2]。目前，微生物检验

中开展无菌操作得到了认可，但在食品卫生管理方面还有待进一

步增强，为此本文开展了研究。本次就我疾控中心 2021 年 10 －

12 月采集的临近屠宰场猪肉、牛肉各 80 份进行研究，旨在探究

食品微生物检验中无菌操作的价值，报道如下。

1  材料与方法

1.1 材料来源

选择我疾病预防控制中心（简称“疾控中心”）临近屠宰场

猪肉、牛肉各 80 份进行调查研究，采取随机数字表法分为两组，

每组猪肉、牛肉各 40 份。两组猪肉与牛肉均为同一屠宰场采集，

没明显的样本基线数据差异（P ＞ 0.05），具有可比性。

1.2 方法

1.2.1 采样方法 两组猪肉与牛肉采样方法一样，具体为：

在采样对象体表 5 个部位采样，用灭菌后的采样板采样，将它压

在待采样部位，以蘸有灭菌生理盐水的 3~5 根棉签在采样板方孔

处涂抹 3 次，之后将棉签头剪断，确保棉签头恰好掉落于锥形瓶

内（250mL 生理盐水）。

1.2.2 操作方法 对照组不采取无菌操作，按照常规方法处

理，而观察组则采取无菌操作处理，即在食品微生物检验期间采

取无菌操作，具体如下：在无菌室内设置操作间、缓冲间，而且

要求其洁净度达 10000 级，维持室内的清洁，无任何杂物堆积。

同时，采取新洁尔灭溶液（0.1%）与酒精（75%）完成消毒；操

作期间，对用仪器严密包扎，完成高压灭菌等操作。设置阴性对照，

且接种时先用火焰烧灼灭菌。对吸管、试管等均浸泡在 5% 新洁

尔灭溶液消毒，24h后取出冲洗。选择15mL营养琼脂培养基（5%），

在注入、融化、冷却 45℃全程均严格无菌操作，待其凝固后放于

培养箱培养，温度 30℃ ~35℃，48h 后将其取出，确保无菌。空

白对照处理方式为：将 1mL 空气稀释液注入营养琼脂培养基，

在灭菌培养皿中培养，帮助评估器皿消毒灭菌效果、无菌环境等

是否达标，且空白对照还可促进操作人员更好地无菌操作。

1.2.3 检验方法 对培养后的采样标本进行菌落数测定，根

据国家卫生部门相关要求执行，具体可参考《食品微生物学检验

菌落总数测定》方法执行，测定样本需经 10 倍稀释，然后置于

琼脂培养基中培养，于镜下观察菌落数情况，做好详细记录。

1.3 观察指标

比较两组检验结果。

1.4 统计学分析

数据分析软件为 SPSS 22.0，计数资料以 % 表示、x2 检验，

计量资料以（x±s）表示、t 检验， P ＜ 0.05 有统计学意义。

2  结果

观察组牛肉、猪肉经微生物检验后显示菌落数均显著低于对

照组，差异有统计学意义（P ＜ 0.05），见表 1。
表 1  两组食品微生物检验结果对比 [（x±s），CFU/cm2]

组别 牛肉 猪肉

观察组（40） 3.12±0.34 3.34±0.35
对照组（40） 3.64±0.42 4.25±0.61

t 2.504 2.663
P ＜ 0.05 ＜ 0.05

3  讨论

食品安全不仅关乎人们的生活，而且也影响他们的身体健康，

放心与安全的食品，能保障人们正常的需求，而不安全的食品则

会导致患者罹患身体疾病，甚至威胁生命安全 [3]。食品微生物检

验是食品安全管理重要环节，通过测定食品所含菌落数、霉菌、
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大肠菌群及致病菌等繁衍情况，可评估所测食品安全性。食品微

生物检验还能为生产出安全、符合标准及卫生的食品提供依据，

为此在食品安全管理中受到了重视。不过，微生物广泛存在于自

然界，且食品中多种物质都能为微生物繁衍提供环境与营养条件，

从而导致食品微生物检验结果受到干扰，难以正确反映食品卫生

质量 [4]。为了避免不规范操作导致的视频微生物检验污染或误差，

食品微生物检验工作需严格无菌操作，包括其采样、取样及检验

等环节，均按照无菌操作要求完成。无菌操作是微生物检测中的

重要概念，只有培养基、检测设备等处于无菌环境，样本才不会

受到环境的污染，获取的检测结果才更可靠与准确 [5]。同时，无

菌操作还可避免被检微生物在操作中污染环境或操作人员，从而

保障操作人员的人身安全。

本次就我疾控中心采集的临近屠宰场猪肉、牛肉各 80 份进

行调查研究，对照组按照食品微生物常规检验即可，未采取无菌

操作，而观察组严格按照无菌操作后执行食品微生物检验。比较

两组检验结果，结果显示，观察组牛肉、猪肉经微生物检验后显

示菌落数均显著低于对照组，差异有统计学意义（P ＜ 0.05），

可以看出经过无菌操作处理的样本检验结果更合理与可靠，

从而符合食品真实的微生物菌落数要求，令人更满意。根据

GB4789.1-2010 食品安全国家标准中的规定要求，一般样品检验

需在洁净区完成，比如洁净实验室或超净工作台等，而病原微生

物分离鉴定则在生物二级实验室完成，同时做好无菌室日常清洁，

定期对桌面、台面等擦洗、消毒，每次应用紫外线照射半小时，

维持空气内的菌群在正常范围 [6]。检验人员在进入室内前也要严

格无惧操作，勤洗手，在缓冲室更换经紫外线消毒的洁净衣服帽

子等，禁止在无菌室外更换工作服。

当然，对于食品微生物检验中开展无菌操作，重点是在以下

几个方面实施：（1）操作技术的无菌要求：操作技术的无菌主

要包括无菌环境、无菌器材及无菌操作，其中环境的无菌是相对

的，无菌室可提供无菌环境，但还要生物安全柜与超净工作台等

设备的支撑，才能避免悬浮微粒扩散，从而为操作者、样品等提

供无菌保护。器材的无菌要求则包括实验器材与检验器材，具体

要做好消毒与灭菌，凡是检验器材，能灭菌处理者必须灭菌，比

如玻璃器皿、稀释剂、培养基、乳胶头等；而金属器材，可先包

装纸包裹，然后灭菌。对器材消毒，凡是检验器材无法灭菌处理，

则先消毒，比如无菌室的凳子、天平、试管架等，消毒可采取化

学药品喷洒、擦拭或熏蒸，均严格按照相关规范标准执行 [7]。无

菌操作技术则需要操作者不断学习与实践，才能促使他们在临床

操作中熟练掌握，避免出现意外。（2）纯种培养技术的无菌要求：

食品微生物检验中常用接种环接种微生物纯培养物，而且从一个

器皿到另一个完成培养，但周围环境有大量肉眼无法观测的污染

物，只要打开器皿，便会导致培养物或培养基被环境中的污染物

污染。为此，微生物菌种移接操作全程均在无菌环境完成。接种

是否成功的关键在于是否严格无菌，若操作不慎都会导致污染，

使得实验室结果不可靠，影响后续工作。接种与培养期间，确保

不被污染，除了要环境尽量无菌，操作人员熟练掌握各种无菌技

术也十分关键。（3）显微镜检查的无菌要求：微生物个体小，

难以肉眼观察，只能依靠显微镜技术观察，比如光学显微镜。显

微镜技术需涂片与染色，大不管制片还是染色，均可能出现污染，

为此要避免杂菌侵犯，严格无菌操作，因为玻片被污染后，势必

影响检验结果。显微镜操作期间，严格无菌处理，比如对平板培

养物观察时，避免开盖观察；而检验结果时可开盖检查，比如取

菌作涂片染色；培养皿上下盖可适当开缝，但不能完全打开。涂

片染色，则采取夹子夹持玻片，避免用手直接拿，避免细菌污染。

用过的玻片则做好煮沸消毒或放于消毒液中，冲洗液也要煮沸后

倒掉，避免污染环境。

综上所述，在食品微生物检验中应用无菌操作，可确保食物

微生物检验结果更精确，使结果更满意，值得应用。
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的研究结论与此相似。

从上可见，微创经皮锁定加压钢板内固定术治疗老年四肢骨

折安全、有效，建议将此术式在临床中推广应用。
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