
第 12 卷 第 3 期 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 Vol. 12 No. 3 

2021 年 2 月 Journal of Food Safety and Quality Feb. , 2021 

 

                            

基金项目: 国家重点研发计划项目(2018YFC1603400) 
Fund: Supported by the National Key R & D Program (2018YFC1603400) 
*通信作者: 裴华, 高级工程师, 主要研究方向为食品、农产品质量安全检测。E-mail: 346088073@qq.com 
*Corresponding author: PEI Hua, Senior Engineer, Lvcheng Agricultural Technology Co., Ltd., Hangzhou 310052, China. E-mail: 
346088073@qq.com 

 

食品中霉菌和酵母菌计数的检测能力 
验证结果分析 

汪腊云, 裴  华*, 朱晓薇, 戚  亭 
(绿城农科检测技术有限公司, 杭州  310052) 

摘  要: 目的  分析食品中霉菌和酵母菌计数的检测能力验证的结果。方法  依据 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》和食品中霉菌和酵母菌计数的检测能力验证(第一轮) 

[ACAS-PT899 (2020)]的指导书, 对 2 份测试样品进行稀释、培养、计数。结果  样品 20-C229 的检测结果: 霉

菌 780 CFU/mL, 酵母菌 70 CFU/mL, 霉菌和酵母菌 850 CFU/mL; 样品 20-K432 的检测结果 : 霉菌       

1200 CFU/mL, 酵母菌 580 CFU/mL, 霉菌和酵母菌 1800 CFU/mL。经评价, 2 个考核样品|Z|均小于 2.0, 结果

评价均为满意。结论  本实验室具备食品中霉菌和酵母菌计数的检测能力。 
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Analysis of verification results of detection ability of molds and yeasts in food 

WANG La-Yun, PEI Hua*, ZHU Xiao-Wei, QI Ting 
(Lvcheng Agricultural Technology Co., Ltd., Hangzhou 310052, China) 

ABSTRACT: Objective  To analyze the results of the proficiency test for the count of mold and yeast in food. 

Methods  According to GB 4789.2—2016 National food safety standard-Microbiological inspection determination 

of food-Determination of total bacterial count and the guidance on the testing ability verification of mold and yeast 

count in food (the first round) [ACAS-PT899 (2020)], 2 test samples were diluted, cultured and counted. Results  

The detection results of sample 20-C229: 780 CFU/mL for mold, 70 CFU/mL for yeast, 850 CFU/mL for mold and 

yeast, and the results of sample 20-K432: 1200 CFU/mL for mold, 580 CFU/mL for yeast, 1800 CFU/mL for mold 

and yeast. According to the evaluation, the |Z| values of the 2 assessment samples were all less than 2.0, and the 

evaluation results were satisfactory. Conclusion  This laboratory has the ability to detect the count of mold and 

yeast in food. 
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0  引  言 

能力验证是指利用实验室间比对, 按照预先制定的

准则评价参加者的能力, 是用来判断和监控实验室技术能

力、持续改进质量管理体系的有效手段之一, 是一种实验

室外部质量控制的方法[1‒4]。在人员能力评价、方法验证、

数据或结果准确性评价等方面都具有非常重要的意义[5]。

CNAS-RL02:2018《能力验证规则》[4]明确规定, 食品微生
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物领域的能力验证最低参加频次为 1 次/年。 
随着食品行业的迅猛发展及消费者消费习惯的转变, 

对食品卫生及安全的要求越来越严[6‒7], 食品中微生物限

量的检验, 霉菌、酵母菌的检验计数是最常规的指标[8]。

本实验室参加了 2020 年由中国检验检疫科学技术研究院

测试评价中心组织的 ACAS-PT899 (2020)[9]食品中霉菌和

酵母菌计数的检测能力验证(第一轮), 以提高实验室对食

品中霉菌和酵母菌计数的检测能力和水平。 

1  材料与方法 

1.1  样品来源 

样品 20-C229 和 20-K432(人工污染的食品样品, 白色

冻干块状, 西林瓶真空包装, 中国检验检疫科学技术研究

院测试评价中心)。 
收到样品后需立即进行检测, 如不能立即检测, 需放

在 2~6 ℃冰箱中保存。 

1.2  试剂耗材 

孟加拉红琼脂、马铃薯葡萄糖琼脂(potato dextrose 
agar, PDA)(青岛海博生物技术有限公司); 生理盐水(实验

室自制)。实验用水均为无菌水。 

1.3  仪器设备 

MJ-250F-I 霉菌培养箱 (上海一恒科学仪器有限公

司); HFSafe-1500LC 生物安全柜(上海力申科学仪器有

限公司)。 

1.4  实验方法 

参照 ACAS-PT899 (2020)食品中霉菌和酵母菌计数

的 检 测 能 力 验 证 ( 第 一 轮 ) 作 业 指 导 书 [9] 、 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》[10]第一法进行实验。 
1.4.1  样品前处理 

参照 ACAS-PT899 (2020)食品中霉菌和酵母菌计数的

检测能力验证(第一轮)作业指导书对样品进行前处理: 准
备 60 mL 无菌水, 在 100 级环境中打开西林瓶, 立刻加入 
5 mL 无菌水使其再水化, 待充分溶解后, 吸出放进已灭菌

的 100 mL 锥形瓶中, 再反复用余下 55 mL 无菌水清洗西

林瓶内壁, 回收清洗液放入上述 100 mL 锥形瓶中, 直至预

先准备的 60 mL 无菌水全部使用完全为止。此溶液即是待

测样品原液[9]。 
1.4.2  样品稀释 

按照 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》 [10]第一法对样品进行

相应的稀释 : 以无菌移液器吸取 25 mL 样品至盛有  
225 mL 无菌水的锥形瓶中, 充分振摇 1 min, 制成 1:10 
(V:V, 以下同)的样品匀液, 吸取 1 mL 该匀液注入含有 

9 mL 无菌水的试管中, 另换一支 1 mL 无菌移液器反复

吹吸, 此液为 1:100 的样品匀液。以上 2 种稀释液分别

平行制备 2 份。分别吸取 1 mL 样品原液以及 1:10、1:100
的样品匀液于无菌平皿中, 每个梯度做 2 个平行样。同

时分别吸取 1 mL 无菌水加入 2 个无菌平皿中, 用以作为

空白对照。同时, 需及时将 20~25 mL 冷却至 46 ℃的琼

脂倾注平皿, 并转动平皿使其混合均匀。放置水平台面

待培养基完全凝固。 
分别选择马铃薯葡萄糖琼脂和孟加拉红琼脂平板以

及 2 名不同检测员进行比对实验。 
1.4.3  培  养 

按照国标 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》[10]第一法的要求, 待琼

脂凝固后, 正置平板, 放在(28±1) ℃培养箱中进行培养, 
培养至第 5 d 的时候, 观察并记录结果。 

2  结果与分析 

2.1  结果观察与计数 

2.1.1  不同培养基及平行比对 
样品 20-C229 和 20-K432 在孟加拉红琼脂及马铃薯

葡萄糖琼脂平板上的生长情况及菌落计数见表 1。样品

20-C229 的酵母菌在原液、1:10 及部分 1:100 的稀释度

平皿上形成了可计数的分散单一菌落形态 , 部分 1:100
的稀释度平皿上未形成任何菌落形态。样品 20-K432 在

1:10 及 1:100 的稀释度平皿上形成了可计数的分散单一

菌落形态, 而其他稀释比例的平皿中则菌落数目较多无

法计数。 
2.1.2  不同人员比对 

由 2 名检测员分别取 2 份样品, 按照 1.4.2 用移液枪

按无菌操作各自稀释成不同浓度的供试液, 吸取 1 mL 注

皿, 平行 2 份, 分别倾注约 46 ℃孟加拉红培养基, 摇匀, 
静置冷却。正置平板, 放在(28±1) ℃培养箱中进行培养。

结果见表 2。 

2.2  实验结果 

从表 1、表 2 可以看出, 不同培养基及不同检测员间

的检测结果相差不大, 最终选择人员 A 的孟加拉红琼脂培

养基的检测结果作为能力验证报出结果, 即样品 20-C229
的检测结果: 霉菌 780 CFU/mL, 酵母菌 70 CFU/mL, 霉菌

和酵母菌 850 CFU/mL, 样品 20-K432 的检测结果: 霉菌

1200 CFU/mL, 酵母菌 580 CFU/mL, 霉菌和酵母菌   
1800 CFU/mL。 

Z 比分数是由能力验证的指定值和能力评定标准差计

算的实验室偏倚的标准化度量, Z比分数有时也称为Z值或

Z 分数[11], 当|Z|≤2.0 时为满意结果, 当 2.0＜|Z|＜3.0 时为

可疑结果, 当|Z|≥3.0 时为不满意结果。 
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本次能力验证共有 69 个实验室参加, 其中参加 I组样

品(样品 20-C229)的实验室共 49 个, 参加 III 组样品(样品

20-K432)的实验室共 36 个, 本实验室样品 20-C229 和样品

20-K432 经中国检验检疫科学技术研究院测试评价中心评

价后 Z 值分别为为 0.1 和 0.7, 均为满意结果。本实验室的

实验结果为满意(具体见图 1 和图 2, 本实验室代码为 055), 

说明本实验室具备检测霉菌和酵母菌计数的能力。 

3  结论与讨论 

本次中国检验检疫科学技术研究院测试评价中心组

织的 ACAS-PT899(2020)食品中霉菌和酵母菌计数的检测

能力验证(第一轮)实验中, 结果满意。 
 
 

 
 
 

图 1  样品 20-C229 霉菌和酵母菌计数 Z 值柱状分布图 
Fig.1  Columnar distribution of Z value of mould and yeast count in sample 20-C229 

 
 

 
 
 

图 2  样品 20-K432 霉菌和酵母菌计数 Z 值柱状分布图 
Fig.2  Columnar distribution of Z value of mould and yeast count of sample 20-K432 
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本次能力验证取得满意结果与仔细阅读作业指导书并

按技术规范操作、对培养基和试剂做好质控密切相关。通过

能力验证, 提高了实验室对霉菌和酵母菌计数的检测能力, 
提升了检测人员的专业技术能力和职业素养, 促进了实验

室检测水平的提高[12‒15]。 
同时, 在进行检测时, 应注意: (1) 样品收到后应检查

密封状况, 并立即进行检测, 若不能立即检测, 按说明书放

置在 2~6 ℃冷藏。(2) 冻干的块状样品是 1 个样品单元, 属
于 1 个不可分割的整体, 切勿只取其中一部分进行测试。(3) 
使用 5 mL 无菌水溶解样品时, 一定要在盛装样品的西林瓶

中操作, 严禁将西林瓶中的白色冻干物样品倒出西林瓶进

行再水化。(4) 霉菌在培养过程中可能存在因观察而上下翻

转平皿导致霉菌和酵母孢子扩散, 形成次生小菌落的现象, 
从而影响计数结果的准确性。在 CNAS-CL01-A001《检测

和校准实验室能力认可准则在微生物领域的应用说明》[15]

中有对实验室提出应防止孢子扩散的措施, 这是影响检测

结果的一个重要因素, 因此, 在新版标准 GB 4789.15—2016
中, 明确规定将培养方式调整正置培养[16]。 
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