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实验技术与方法
食品中金黄色葡萄球菌平板计数不确定度评定

包芳珍
!杭州市江干区疾病预防控制中心"浙江 杭州#$"%%%.#

摘#要!目的#为更好地评估食品中金黄色葡萄球菌指标" 方法#按 Pc.)!’+"%&&%"% 方法检验食品中金黄色

葡萄球菌!按 RRP"’5&&%%5 对菌落平板计数结果进行不确定度评定" 结果#测量结果的扩展不确定度为 ;i

%+%)& f@0=)=j食品中金黄色葡萄球菌菌落数*!+i&" 结论#测量不确定度评定可更为准确地评价食品质量!确

保出厂食品的安全"
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##金黄色葡萄球菌广泛分布于自然界"极易污染
食品"由其引起的食物中毒时有报道 )"($* "故准确评
估食品中金黄色葡萄球菌污染数量意义重大+ 金
黄色葡萄球菌进行平板计数时"实验过程存在诸多
不确定因素+ 本文就单份样品单次计数结果的不
确定度进行评定+

"#材料和方法
"+"#仪器

&*% /@量筒#电子天平#"% /@分度吸管#" /@
分度吸管+
"+&#方法
"+&+"#检验方法

按照 Pc.)!’+"%!&%"% 中金黄色葡萄球菌
检验方法 ).* "以固体样本为例"无菌下称取检样
&* 0至 &&* /@稀释液中"均质"制成 "m"% 样品匀
液+ 吸取 " /@"m"% 样品匀液至 ’ /@稀释液"制成
"m"%% 样品匀液"依次递增 "% 倍稀释+ 选择 & -

$ 个适宜连续稀释度的样品匀液"取 " /@以 %+$(
%+$(%+. /@接种量分别加入 c>?XZ(a>X2VX平板"用
无菌 G棒涂布整个平板"等样品匀液吸收后于
$$5 k"% g培养.* -.! <+ 选择 $ 个平板上合计
菌落数在 &% -&%% :;H 的稀释度"计数典型菌落
数"从典型菌落中任选 * 个菌落$小于 * 个全选% "

分别作证实试验"最后进行结果计算+
"+&+&#建立数学模型

选择 "m"% 和 "m"%% 两个稀释度且合计菌落数
均在 &% -&%% :;H 的条件下建立数学模型&

=-
:"C""D" 7:&C&"D&

"4"E

式中& =为食品中金黄色葡萄球菌菌落数#:" 为
"m"% 稀释度典型菌落的总数#:& 为 "m"%% 稀释度

典型菌落的总数#C" 为 "m"% 稀释度血浆凝固酶阳

性的菌落数#C& 为 "m"%% 稀释度血浆凝固酶阳性

的菌落数#D" 为 "m"% 稀释度用于血浆凝固酶试验

的菌落数#D& 为 "m"%% 稀释度用于血浆凝固酶试
验的 菌 落 数# "+" 为 计 算 系 数# E 为 稀 释 因 子
$"% j" % +



! !#### !
中国食品卫生杂志

QNFO=7=R4I3O6G4WW44YNEPF=O= &%"* 年第 &) 卷 7

&#结果
&+"#不确定度分量的来源

主要来源于 $ 个方面"包括样液制备(递增稀释
和加样体积+
&+&#不确定度各分量分析
&+&+"#样液制备相对标准不确定度$ 0&12$制备% %

主要由 & 个分量组成"即称量 &* 0时电子天平
相对标准不确定度$ 0&12$称% %及量取 &&* /@稀释液
时量筒相对标准不确定度$ 0&12$量% % +

$"%电子天平不确定度包括示值误差和重复性
引入的不确定度+ 根据检定证书"% -*% 0量程时示
值最大允许误差为 k%+%* 0"取均匀分布得标准不

确定度为%+%*

槡$
i&9!’ f"% j& 0#重复性最大允许误

差为 k%+"* 0" 取 均 匀 分 布 得 标 准 不 确 定 度

为%9"*

槡$
i!+55 f"% j& 0+

则 0&12$称% i
$&+!’ f"% j&% & l$!+55 f"% j&%槡

&

&*
i$+5* f"% j$

$&%根据 RRP"’5!&%%5 方法 )**得 &*% /@量筒
容量允许误差为 k&+% /@"取均匀分布+

则 0&12$量% -
&+%

&&* .槡$
-*+"$ ."% 8$+

$$% 0&12$称% 和 0&12$量% 是相互独立的 & 个分量"

则 0&12$制备% i 0&12$称%
& l0&12$量%槡

& i5+$% f"% j$+
&+&+&#递增稀释相对标准不确定度$ 0&12$稀释% %

主要由 "% /@分度吸管和 " /@分度吸管引入的
不确定度+ 在制备 "m"%% 样品匀液时""% 和 " /@分
度吸管各用了 " 次+ 根据检定证书""% 和 " /@分度
吸管准确度等级均为 6级"查 RRP"’5!&%%5 得到
"% 和 " /@分度吸管的容量允差分别为 k%+%* 和
k%+%%! /@"取均匀分布+

则 0&12$稀释% -
%+%*
’ .槡( )$

&

7 %+%%!
" .槡( )$槡

&

-*+5& ."% 8$

&+&+$#加样体积相对标准不确定度$ 0&12$加样% %
"m"% 和 "m"%% 稀释度均取 " /@以 %+$(%+$(

%+. /@接种量分别加入 c>?XZ(a>X2VX平板"& 个稀释
度 " /@分度吸管均用了 $ 次+

"m"% 和 "m"%% 稀释度加样时相对标准不确定
度均为&

%+%%!

槡( )%+$ f $

&

l
%+%%!

槡( )%+$ f $

&

l
%+%%!

槡( )%+. f $槡
&

i&+.5 f"% j&

0&12$加样% i $&+.5 f"% j&% & l$&+.5 f"% j&%槡
&

i$+.! f"% j&

&+$#不确定度的合成
0&12$制备% (0&12$稀释% 和 0&12$加样% 是相互独立的分量"则&

0B&12 - 0&12$制备%
& 70&12$稀释%

& 70&12$加样%槡
& -$+*! ."%8&

&+.#扩展不确定度
取+i&";&12i+f0B&12i& f$+*! f"%

j& i%+%)&
;-;&12.@0=-%+%)& .@0=
假设 =i’%% :;H10"@0’%% i&+’*";i%+&""则

该份样品金黄色葡萄球菌平板计数取值区间为
"%&+’* k%+&""即在 **% -" ..* :;H10区间+

$#讨论
金黄色葡萄球菌普遍存在于外环境和 &%, -

.%,的成人体表 )5* "极易污染食品"易引起食物中
毒+ 该菌进行平板计数时"实验过程中存在诸多
不确定因素"不确定分量来源包括样品均匀性(样
液制备(递增稀释(加样体积和培养条件等"其中
有些分量或无法确定或影响较小而不予考虑"本
文重点评定样液制备(递增稀释和加样体积所引
入的不确定度+

金黄色葡萄球菌平板计数不确度评定方法多
样+ 本文进行的是单份样品单次计数不确定度评
定"有的笔者就同一份样品多次计数进行了不确定
度评定 ))(!* "另有同一份样品不同人员测量进行不
确定度评定 )’* + 三种方法各有用处"前两种方法主
要用于样品测量评定"第三种方法主要用于盲样考
核评定"在实际工作中可根据需要选择适宜的评定
方法+

随着国家对食品安全重视程度的提高"评价某
些食品中金黄色葡萄球菌指标是否合格由定性转
向定量+ 如 Pc&’’&"!&%"$ ,食品安全国家标准
食品中致病菌限量-中规定"每批即食豆类制品抽
检 * 份样品进行金黄色葡萄球菌检测"至多只能有
" 份超出可接受水平的限量值"即食豆类制品可接
受水平的限量值是 "%% :;H10"最高安全限量值是
" %%% :;H10+ 新标准对产品合格与否的判断更科学
更规范"而一份完整且有意义的计数结果需附有不
确定度说明 )"%* + 为了能更准确地评估一批食品是
否合格"尤其是当计数结果处于最高安全限量值附
近时"对其结果进行不确定度评定意义重大+ 假设
有一批即食豆类制品"从中抽检 * 份样品"其中 . 份
样品 =$"%% :;H10"" 份样品 =i’%% :;H10+ 在不确
定度评定前可判为合格产品"而在不确定度评定
后"取值区间是 **% -" ..* :;H10"存在不合格的可
能+ 对于此种情况"判定时应更谨慎"可对同一批
产品重新抽样检验"确保出厂食品的安全+
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中国健康促进联盟健康生活行为指导建议
$$$关于减盐

##过量摄入食盐是引发高血压#冠心病#中风等慢性病的重要因素之一" 减少食盐摄入具有明确的降压效果!并能因此降

低相关疾病的发病率"

减盐应从企业#单位#家庭和个人做起!改进传统的食品加工#烹饪方法和就餐习惯!做菜少放盐!就餐选低盐!不购买高

盐成品食物" 成人每日摄入食盐总量不超过 5 克)啤酒瓶盖一平盖*" 儿童摄入食盐量应相应酌减"

相关主要证据%

高血压既是一种疾病!同时也是诸多慢性病如冠心病#中风等心脑血管病的危险因素!与心脑血管病的发病和死亡关系

最为密切" 我国现有 & 亿多高血压患者!患病人数还在以每年新增 "%%% 万人的速度上升!已成为迫切需要解决的重大公共卫

生问题" 减少食盐摄入是预防高血压最具成本效果的人群策略"

盐摄入与血压升高呈正相关!减少食盐摄入具有明确的降压效果" 根据世界卫生组织 &%"$ 年 " 月发布的’成人与儿童钠

摄入指南(!每人每天如能减少 * 克盐!成年人的收缩压将平均下降约 *9* //N0!高血压患病率下降 ) 个百分点!可减少 &.,

的中风和 "!,的冠心病" 如此每年可避免 $5 万人因中风和冠心病死亡!可减少 "*% 亿元的直接医疗成本"

中国人须尽快减少食盐摄入" &%%& 年中国居民营养与健康状况调查结果表明!我国人均每日摄盐量为 "& 克$&%"% 年全

国疾病监测地区慢性病及危险因素监测主要结果显示城市居民每日摄盐量为 "%95 克!都远高于’中国居民膳食指南(的推荐

量)5 克1天*和世界卫生组织的推荐量)* 克1天*" )来源%中国疾病预防控制中心*

)相关链接%<UUK%11bbb9:<?L>:Z:9:L182‘U1AA<TKbT1AAA821‘TUZo")%$1&%"$""1U&%"$"""$o’%"*%9<U/*


