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调查研究

发酵奶中乳酸菌菌种检出及活菌计数调查

徐 　进 　杨宝兰 　李志刚 　郭云昌 　严卫星

(中国疾病预防控制中心营养与食品安全所 ,北京 　100021)

摘　要 :目的 　分析北京市场发酵奶 (酸奶)在保质期内的乳酸菌数及乳酸菌菌种的检出率。方法 　对 11 个酸奶

厂家的 20 种不同酸奶产品进行乳酸菌活菌计数及所用菌种的检验。结果 　在保质期间 ,双歧杆菌和嗜酸乳杆菌

检出率分别为 23108 %和 27127 % ;保加利亚乳杆菌与嗜热链球菌分别为 72122 %和 94144 %。在保质期末 ,嗜热链

球菌的平均活菌数为 3123 ×106 CFUΠml ,保加利亚乳杆菌为 4117 ×105 CFUΠml ,双歧杆菌为 1112 ×104 CFUΠml ,嗜酸乳

杆菌为 1132 ×104 CFUΠml。结论 　酸奶中嗜热链球菌和保加利亚乳杆菌的检出率及活菌数均高于双歧杆菌和嗜酸乳

杆菌。
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Abstract : Objective 　To learn more about the qualitative and quantitative detection of lactic acid bacteria from fermented milk

in Beijing. Method 　The count of viable lactic acid bacteria and the species of lactic acid bacteria in fermented milk were

identified. Results 　The detection rate of Bifidobacterium , Lactobacillus acidophilus , Lactobacillus bulgaricus , Streptococcus

thermophilus were 23108 % , 27127 % , 72122 % , 94144 % , respectively. By the end of shelf2life , the average count of viable

Streptococcus thermophilus , Lactobacillus bulgaricus , Bifidobacterium and Lactobacillus acidophilus were 3123 ×106 CFUΠml , 4117

×105 CFUΠml , 1112 ×104 CFUΠml and 1132 ×104 CFUΠml , respectively. Conclusion 　The identifications and enumerations of

viable Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus were more higher than those of Bifidobacterium and Lactobacillus

acidophilus .
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　　目前国内发酵奶 (酸奶) 市场迅猛发展 ,企业除

了在商品的包装、销售和宣传上做文章外 ,还制造一

些新概念寻找市场销售热点 ,“益生菌酸奶”和标明

酸奶中含有多少活菌数是目前厂家的宣传热点。

2002 年 FAO/ WHO ( Food and Agriculture OrganizationΠ
World Health Organization)指出[1 ]

,益生菌是指当人体

摄入足够数量时可对人体产生有益的活的微生物。

通常所说的益生菌主要就是指双歧杆菌、乳杆菌和

嗜热链球菌等乳酸菌。

近年来 ,除了嗜热链球菌和保加利亚乳杆菌这

些传统使用的乳酸菌菌种用于发酵酸奶外 ,以双歧

杆菌为代表的乳酸菌逐步进入酸奶市场。双歧杆菌

属中的某些菌种是非常重要的乳酸菌种属 ,很多研

究资料表明双歧杆菌对人体的健康有许多有益的作

用[2 - 6 ] 。目前酸奶厂家除了在酸奶中使用传统的嗜

热链球菌和保加利亚乳杆菌外 ,还添加双歧杆菌和

嗜酸乳杆菌。为了探讨酸奶在保质期内不同菌种的

活菌数 ,本调查于 2007 年在北京超市采集声称含活

菌的 11 个酸奶厂家共计 20 种不同的酸奶 ,对酸奶

所使用的菌种进行分离和计数乳酸菌活菌数目。

1 　样品与检测方法

111 　样品

2007 年在北京超市采集 11 个酸奶厂家共计 20

种不同的酸奶 ,每种酸奶采两份 ,以两份酸奶中同一

乳酸菌菌种活菌数的平均值作为酸奶中该菌种的活

菌数 ,即总样本为 40 份酸奶。20 种酸奶均标注了

所使用的菌种名称 ,其中 11 种明确标注含有益生

菌。仅两种酸奶标示了产品中的活菌数 ,为 10
7

CFUΠml。样品中涉及到的菌种为 :双歧杆菌、嗜热链

球菌 ,保加利亚乳杆菌 ,嗜酸乳杆菌 ,干酪乳杆菌和

鼠李糖乳杆菌 ,见表 1。
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表 1 　20 种酸奶标示含乳酸菌菌种表

酸奶品
种数目

同时含有的菌种

11 种 嗜热链球菌、保加利亚乳杆菌、双歧杆菌、嗜酸乳杆菌

2 种 嗜热链球菌、保加利亚乳杆菌、双歧杆菌

5 种 嗜热链球菌、保加利亚乳杆菌

1 种 鼠李糖乳杆菌

1 种 干酪乳杆菌

112 　检测指标与检验方法

同一酸奶样本分别在保质前期、保质中期和保

质末期分 3 次进行乳酸菌的活菌计数。样本出厂 3

天内定义为保质前期 ,距离样本保质期结束前 3 天

定义为保质末期。在样本的保质前期对其标注使用

的菌种进行分离与检出。乳酸菌饮料中检验方法为

GBΠT 4789135 —2003《食品卫生微生物学检验 乳酸

菌检验》和 GBΠT 4789134 —2003《食品卫生微生物学

检验乳酸菌饮料中 双歧杆菌的检验》。

2 　结果

11 个酸奶厂家的 20 种酸奶菌种检出及保质期

末活菌数 (log CFUΠml)结果见表 2。

表 2 　11 个酸奶厂家的菌种分离检出及不同保质期活菌计数 (log CFUΠml)结果

厂家
编号

酸奶品
种数

酸奶标注
使用菌种

活菌计数平均值

保质前期 保质中期 保质末期
检出的菌种

1 3 种 嗜热链球菌 7190 7126 6194 3 种酸奶检出嗜热链球菌

保加利亚乳杆菌 6156 6119 5191 2 种酸奶检出保加利亚乳杆菌

嗜酸乳杆菌 5170 5176 4144 1 种酸奶检出嗜酸乳杆菌

双歧杆菌 5130 3177 3170 1 种酸奶检出双歧杆菌

1 种 鼠李糖乳杆菌 6158 6145 6100 检出鼠李糖乳杆菌

2 3 种 嗜热链球菌 8167 7133 6132 3 种酸奶均检出嗜热链球菌和保加利亚乳杆菌

保加利亚乳杆菌 7147 7107 6191

嗜酸乳杆菌 5148 5113 4170 1 种酸奶检出嗜酸乳杆菌

双歧杆菌 5130 5134 4130 1 种酸奶检出双歧杆菌

3 2 种 嗜热链球菌 8165 7115 6141 2 种酸奶均检出嗜热链球菌和保加利亚乳杆菌

保加利亚乳杆菌 6179 6170 5155

嗜酸乳杆菌 4157 4115 3123 1 种酸奶检出嗜酸乳杆菌

双歧杆菌 0 0 -

4 2 种 嗜热链球菌 7198 718 6139 2 种酸奶均检出嗜热链球菌和保加利亚乳杆菌

保加利亚乳杆菌 7142 6198 5154

嗜酸乳杆菌 0 0 -

双歧杆菌 5178 5110 4115 1 种酸奶检出双歧杆菌

5 1 种 嗜热链球菌 0 - - 酸奶中未检出活性乳酸菌

保加利亚乳杆菌 0 - -

嗜酸乳杆菌 0 - -

双歧杆菌 0 - -

6 2 种 嗜热链球菌 8136 6170 6110 2 种酸奶均检出嗜热链球菌和保加利亚乳杆菌

保加利亚乳杆菌 6193 5172 5148

双歧杆菌 0 0 -

7 1 种 嗜热链球菌 6130 6130 6130 检出嗜热链球菌和保加利亚乳杆菌

保加利亚乳杆菌 7153 4140 4160

8 2 种 嗜热链球菌 8168 8130 6154 2 种酸奶均检出嗜热链球菌和保加利亚乳杆菌

保加利亚乳杆菌 5115 6140 4154

9 1 种 嗜热链球菌 7170 7148 6148 检出嗜热链球菌

保加利亚乳杆菌 0 0 -

10 1 种 嗜热链球菌 7172 7130 6130 均检出嗜热链球菌和保加利亚乳杆菌 ;

保加利亚乳杆菌 8188 6148 5100

11 1 种 乳杆菌 8177 8160 7100 检出干酪乳杆菌

注 :“ - ”为未检测。

　　本次采集的 11 个酸奶厂家共计 20 种不同的酸

奶中 ,标示含双歧杆菌的有 13 种 ,仅从 3 种酸奶中

检出双歧杆菌 ,检出率仅为 23108 %(3Π13) 。这些检

出有双歧杆菌的酸奶在保质期末平均活菌数为每毫

升 1112 ×10
4

CFU。

标示含嗜酸乳杆菌的酸奶有 11 种 ,仅从 3 种酸

奶中检出嗜酸乳杆菌 ,检出率仅为 27127 % (3Π11) 。

这些检出有嗜酸乳杆菌的酸奶在保质期末平均活菌

数为每毫升有 1132 ×10
4

CFU。

标示含保加利亚乳杆菌的酸奶有 18 种 ,从 15

种酸奶中检出保加利亚乳杆菌 ,检出率为 83133 %

(15Π18) 。这些检出有保加利亚乳杆菌的酸奶在保
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质期末平均活菌数为每毫升 4117 ×10
5

CFU。

标示含嗜热链球菌的酸奶有 18 种 ,从 17 种酸

奶检出嗜热链球菌 ,检出率为 94144 % (17Π18) 。这

些检出有嗜热链球菌的酸奶在保质期末平均活菌数

为每毫升 3123 ×106 CFU。

3 　讨论

本次调查在北京超市采集含活菌的 11 个酸奶

厂家共计 20 种不同的酸奶 ,这些酸奶均标注了所使

用的菌种名称 ,其中有 11 种酸奶明确标注含有“益

生菌”。同时含有嗜热链球菌、保加利亚乳杆菌、双

歧杆菌和嗜酸乳杆菌 4 个菌种的酸奶有 11 种。5

种酸奶标注含有嗜热链球菌和保加利亚乳杆菌。2

种酸奶标注只含有 1 种乳酸菌。

本调查结果表明 ,酸奶中嗜热链球菌、保加利亚

乳杆菌、嗜酸乳杆菌和双歧杆菌的分离率分别为

94144 %、83133 %、27127 %和 23108 % ;在酸奶保质期

末 ,嗜热链球菌和保加利亚乳杆菌均保持较高的活

菌数 ;但嗜酸乳杆菌和双歧杆菌在酸奶中的分离率

较低 ,活菌数均较嗜热链球菌和保加利亚乳杆菌低。

在调查的 11 个酸奶厂家的 20 种酸奶中 ,标签

均未明确注明所使用菌种的来源 ,而双歧杆菌只标

明了属名。由于酸奶产品中菌种来源没有明确标

注 ,由此产生的问题是 ,难以对酸奶中分离的乳酸菌

菌种进行溯源 ,不能对乳酸菌的安全性问题 ,即遗传

稳定性及耐药性进行有效的监管。

我国酸奶行业目前已进入快速发展的时期 ,为

使该领域健康有序地发展 ,有必要在以下三个方面

加强乳酸菌酸奶市场的质量监督与管理 ,及时发现

可能存在的食品安全问题。①在酸奶标签中明确所

使用的乳酸菌菌种 ,即明确产品配方中菌种属名、种

名。②有必要对乳酸菌酸奶规定其在保质期内的各

单一菌种的活菌数。③构建我国的乳酸菌菌种安全

使用评估体系 ,对在我国市场上应用的菌种进行安

全性评估。目前我国在酸奶使用菌种方面并没有一

个明确的名单 ,酸奶厂家基本上是购买国外的菌种

用于发酵 ,由此可能会对菌种的管理带来一些困难。

为更好地对乳酸菌菌种进行安全性管理 ,一是要建

立乳酸菌菌种的分子分型数据库 ,这是菌种安全使

用评估体系的基石 ,即利用脉冲场凝胶电泳技术将

菌种检出到株的水平 ,监测这些菌株在长期使用过

程中的遗传变异。尤其是在遇到涉及菌种的食品安

全问题 ,依靠该技术可进行溯源。该技术亦可对基

因修饰的乳酸菌进行识别 ,防止基因修饰的乳酸菌

进入我国市场。二是对在我国市场上使用的乳酸菌

菌种的耐药性进行流行病学监测 ,为乳酸菌菌种的

危险性评估提供技术依据。
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消息 (三) 欧盟农业部长同意销售克隆肉

2009 年 6 月 23 日在卢森堡举行的欧盟农业部长会议上 ,27 国中有 24 国农业部长同意在市场上销售克

隆肉。这项原则上的决定遭到许多欧盟议员和民间组织的反对。

迄今为止 ,欧盟市场上还没有出售过真正的克隆肉 ,而在美国和加拿大早已允许市场上销售由克隆动

物生产的奶制品和肉制品 ,美国食品和药品管理局在 6 年前就进行检测 ,并认为食用和出口克隆的猪、牛、羊

食品对人体没有危害。欧盟目前还没有针对克隆肉的相应法规。
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