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出口浓缩杏酱中腐败微生物的分离鉴定及风险分析研究 

曹红建  黄玲  尹力伟 

 

摘  要：本研究通过不同的培养条件对新疆浓缩杏酱进行腐败微生物分离培养及种类鉴定，

得到 6 株纯培养物，经鉴定分别为放射根瘤菌、缓慢葡萄球菌、沃氏葡萄球菌、巴氏葡萄球

菌、花域芽孢杆菌、短小芽孢杆菌，并开展基了于风险分析的腐败微生物研究。 
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0 前言 

杏属蔷薇科(Rosaceaa),李属(Prunus)。世界杏共有7个种,我国主要种类有杏(普通杏)、

东北杏(辽杏)、山杏、西伯利亚杏及其变种和自然杂交种
[1]
。新疆为典型的大陆性气候区,气

温变化剧烈。 尤其是南疆,如库车、轮台、疏附、疏勒等地区,光照资源丰富、日照时间长、

昼夜温差大、污染源少、干燥少雨、沙质土地、病虫害及烂果率低、灌溉条件好,大力发展杏

树有十分广阔的前景
[2]
。浓缩杏酱作为果酱产品，近几年出口量不断增加,主要销往俄罗斯、

欧盟、中亚等国家和地区， 新疆的浓缩杏酱出口量占国内出口市场份额的50%以上。这两年

在出口过程中，外商对浓缩杏酱的胀桶、内容物酸败和有无嗜热耐酸杆菌检出等安全卫生项

目提出了严格的要求。 

1 新疆出口浓缩杏酱中腐败微生物的分离与鉴定 

1.1 分离与鉴定 

杏子种植的地域性差异和加工生产杏酱的技术水平，都将影响到浓缩杏酱的品质和其中

存在的微生物的种类。本研究选取来自喀什（KS）、和田（HT）、乌什（WS）、轮台（LT）

四个地区的浓缩杏酱样袋，作为试验样本。选取平酸菌增菌培养基、嗜热耐酸杆菌培养基、

酸性肉汤培养基，作为试验培养基。通过不同条件（见表 1）的培养，从培养后的平板中挑取

单个菌落，分别在各自的固体培养基平板上进行重复划线纯化培养，分离得到 6株纯培养物，

经 VITEK2 COMPACT全自动微生物鉴定分析仪鉴定分别为：花域芽孢杆菌、沃氏葡萄球菌、巴

氏葡萄球菌、缓慢葡萄球菌、短小芽孢杆菌、放射根瘤菌。 

表 1 4 种样本在不同液体培养基中经过一次培养和二次培养后微生物生长情况 

材

料 

pH

值 

培养条件 
一次培养 二次培养 

37℃,24h 37℃,48h 37℃，振荡,24h 42℃，24h 

培养基 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

KS 5.5   ++ - - - - - - - - - - - 

WS   - - - - - - - - - - - - 

HT   - - - - - - - - - - - - 

LT   - - +++ - - +++ - - +++ - - +++ 

KS 7.0   - - ++ - - - - - - - - - 

WS   + ++ ++ ++ +++ - ++ +++ ++ + ++ - 

HT   ++ - - ++ - - ++ + - + ++ - 

LT     ++ +++ +++ ++ +++ +++ +++ +++ +++ + +++ +++ 

注 1:1号培养基为：酸性肉汤培养基，2 号培养基为：嗜热耐酸杆菌培养基，3号培养基为：平酸菌增菌培养基。 

注 2：“-”表示无微生物生长，“+”表示个别微生物生长，“++”表示微生物生长较少，“+++”表示微生物生长很好 

1.2 结果分析 
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通过分析生化鉴定结果发现，放射根瘤菌能够发酵 D-海藻糖、D-塔格糖、蔗糖、D-甘露

糖、D-麦芽糖、D-葡萄糖、D-纤维二糖等 7种糖；短小芽孢杆菌能够发酵 D-半乳糖 、D-甘露

糖、D-海藻糖、D-葡萄糖、D-核糖、D-塔格糖等 6种糖；花域芽孢杆菌能够发酵 D-半乳糖 、

麦芽三糖、D-甘露糖、古老糖、L-鼠李糖、D-海藻糖、D-葡萄糖、D-核糖等 8种糖。 

2 基于风险分析的浓缩杏酱中腐败微生物研究 

    食品“风险分析”(Risk Analysis,也有学者称“危险性分析”)是近年来国际上出现的

保证食品安全的一种新模式，目标在于保护消费者健康和促进公平贸易。按照国际食品法典

委员会(Codex Alimentarius Commission,CAC)定义，食品安全风险分析是包括风险评估(Risk 

Assessment)、风险管理(Risk Management)和风险信息交流(Risk Communication)3部分内容

的科学过程,其中风险评估是整个风险分析体系的核心和基础。 

2.1浓缩杏酱中短小芽孢杆菌、缓慢葡萄球菌和沃氏葡萄球菌的风险评估 

2.1.1危害鉴定 

短小芽孢杆菌、缓慢葡萄球菌和沃氏葡萄球菌是食品中常见的污染菌。通过查阅《常见

细菌系统鉴定手册》
[3]
（东秀珠、蔡妙英等编著）得知上述菌株能够发酵多种糖产酸，但不产

气，引起平酸腐败（详见表 2、表 3）。杏果实中含有的可溶性糖为蔗糖、葡萄糖、果糖和山

梨糖醇，其中以蔗糖、葡萄糖和果糖为主
[4]
，由此可以初步推断上述三种菌可能引起杏酱中的

蔗糖、葡萄糖被发酵而产酸，使杏酱腐败变质。 

表 2 短小芽孢杆菌发酵特征 

特征 短小芽孢杆菌 

产酸： D-葡萄糖 + 

 L-阿拉伯糖 + 

 D-木糖 + 

 D-甘露醇 + 

     葡萄糖产气 - 

注：+，≥90%菌株为阳性；-，≥90%菌株为阴性。 

表 3 缓慢葡萄球菌和沃氏葡萄球菌发酵特征 

特征 缓慢葡萄球菌 沃氏葡萄球菌 

好氧产酸： D-木糖 - - 

 L-阿拉伯糖 d - 

 D-纤维二糖 + - 

 D-岩糖 d - 

 棉籽糖 + - 

 水杨苷 d - 

 蔗糖 + + 

 麦芽糖 d (+) 

 D-甘露醇 + d 

 D-甘露糖 (+) - 

 D-海藻糖 + + 

 D-乳糖 d ds 

 D-半乳糖 d d 

 β-D-果糖 (+) + 

 D-松叁糖 - ds 
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 D-松二糖 - d 

 D-核糖 + d 

 木糖醇 - - 

注：+，≥90%菌株为阳性；-，≥90%菌株为阴性；d，11%-89%菌株为阳性；ds亚种间有差别。 

吴海文(2006)曾经对番茄酱中的短小芽孢杆菌和沃氏葡萄球菌进行研究，通过将菌株重

新接入番茄酱液，37℃培养 0-24h，均能引起番茄酱液的总酸量增加，还原糖量减少
[5]
。由于

无菌袋装杏酱和无菌袋装番茄酱在包装形式、pH 值、含糖等方面具有较强的相似性，从而可

以推断短小芽孢杆菌和沃氏葡萄球菌可引起杏酱的总酸量增加，还原糖量减少，发生平酸腐

败。 

2.1.2危害特征描述 

短小芽孢杆菌、缓慢葡萄球菌和沃氏葡萄球菌属于产酸不产气型，其细胞内含有丰富的

酶系是淀粉酶、蛋白酶等，能发酵多种糖产酸，引起平酸腐败。 

2.1.3暴露评估 

    浓缩杏酱中短小芽孢杆菌、缓慢葡萄球菌和沃氏葡萄球菌含量可能受到下列因素影响：

杀菌温度、杀菌时间、杀菌后不充分的冷却、罐体的泄露等。 

2.1.4风险特征描述 

酸性罐头食品中发现有芽孢杆菌的存在，说明可能是杀菌不彻底或有漏罐现象。并且本

身这些芽孢杆菌具有很强的耐热性，且是兼性厌氧菌，还具有很强的蛋白酶、脂肪酶、淀粉

酶等活性，所以在浓缩杏酱中，能够利用其丰富的营养物质生长繁殖。在繁殖过程中还会产

生生物碱等物质，使浓缩杏酱的 pH值上升，从而为其它腐败菌的生长创造了良好的生长环境，

进一步增加了浓缩杏酱腐败变质的风险。 

3 结论 

通过微生物风险评估可以得知短小芽孢杆菌、缓慢葡萄球菌和沃氏葡萄球菌可以使浓缩

杏酱产生平酸腐败。 

由于受试验时间的限制，未能检测上述微生物对浓缩杏酱中总酸和还原糖量的变化。另

外，此次研究仅对浓缩杏酱中的需氧微生物进行了分离鉴定，今后的工作中还需要开展针对

厌氧微生物的分离培养鉴定。 

目前,新疆杏子工业产业化发展很快,新疆政府也在加快实施新疆杏子的品牌战略,大力

发展浓缩杏酱加工产业,能有效提高农民致富的能力,增加园林果品生产的附加值。因此研究

出口浓缩杏酱中腐败微生物的工作,可以增加产品出口创汇,对促进新疆农业、工业产业结构

的调整,有着显著的经济效益和社会效益。 
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