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金黄色葡萄球菌污染水产食品的研究
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金黄色葡萄球菌（3;/.J8(’AAAC3 /C7<C3以下简称金
葡菌或 -) /）是引起食品污染和食物中毒的重要细菌，
在自然界中分布广泛。该菌污染食品后，不仅使食品

腐败变质，而且部分菌株产生肠毒素（?2;<7’;’W12或
-?），引起食物中毒。美国、匈牙利、芬兰等国在历年发
生的细菌性食物中毒事件中，金葡菌占第一位；在日

本、英国和欧洲等一些国家占第二位；该菌及其肠毒

素的污染也引起我国卫生防疫和进出口检验等部门

的广泛重视。本试验研究了水产食品中金葡菌的生态

分布，污染状况及生物学特性，将为我国水产食品卫

生指标提供参考。

% 材料与方法

%) % 样品来源及处理
所用样品购自农贸市场和商店，共无菌采检样 P%

个，检样分新鲜水产品和水产制品两种，采样后立即

检样。

%) # 培养基配制
%) #) % 巴尔德 I帕克（6/17E I .C7X<7）培养基（简称
6) Y培养基）
成分：胰蛋白胨 %$>，牛肉浸膏 +>，酵母浸膏 %>，

丙酮酸钠 %$>，甘氨酸 %#>，氯化锂 +>，琼脂 #$>，蒸馏
水 %$$$0(。
配制：将上述成分装进三角烧瓶内，加热溶解，自

然冷却后用 %0’( Z 4 */B[ 调 .[ 值为 !) $ \ $) #，
%#%]高压灭菌 %+012，冷却后加入 +$0( P$^卵黄盐
水和 %$0(过滤除菌的 %^亚碲酸钾溶液，摇匀，制成
平板后，保存于冰箱，用于分离培养与计数。

%) #) # 增菌培养基
成分：蛋白胨 %$>，牛肉膏 +>，甘露醇 %$>，氯化钠

,$>，$) #^酚红 %#0(，蒸馏水 %$$$0(。
配制：将上述成分装入三角烧瓶内，加热使其完

全溶解，自然冷却后调 .[值至 !) # V !) Q；分装于大试
管中，每管 %$0(，%#%]灭菌 %+012，保存于冰箱内，用
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摘 要 检测我国水产食品中金黄色葡萄球菌的污染情况表明，污染率达 ,) +^，污染菌数为 %$A@C Z >。对分离出的 #$
株金黄色葡萄球菌生理生化试验表明，血浆凝固酶试验与卵黄反应具有很高的一致性，但金黄色色素的产生率较低

（#+^）。
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图 ! 检验程序

于选择增菌培养。

%) #) , 琼脂斜面培养基
取 -%.营养琼脂，加入 %$$$/(蒸馏水，加热使琼

脂完全溶解，调 #+0时 12为 !) #，分装于试管中，每
管 +/(，%#%0灭菌 %+/34，取出后，放成斜面，自然凝固
后保存于冰箱内，用于菌株的短期保存。

%) #) - 单料氯化钠甘露醇增菌肉汤培养基
成分：牛肉膏 $) +.，蛋白胨 %) $.，氯化钠 $) +.，蒸

馏水 %$$/(。
配制：沸水浴中加热 ,$/34，使其溶解，冷却后调

12 为 !) # 5 !) -，分装于试管中，每管约 + 5 %$/(，
%#%0高压灭菌 %+/34，保存于冰箱内，以活化菌株，作
生化鉴定用。

%) , 分离培养与菌落计数
各样品无菌研碎后按原料样以 %：%$6 %：%$$6 %：

%$$$ 稀释，共四个梯度，分别接种于增菌培养基和
7) 8培养基中，进行选择分离培养，具体步骤如图 %。
最后记录各类型的菌落数，计算出食品中的污染量。

%) - 生化鉴定
%) -) % 色素
肉眼观察纯培养的菌落颜色：金黄色或乳白色。

%) -) # 血浆凝固酶试验
兔心脏采血，每 +/(全血加入乙二胺四乙酸二钠

（9:;<）%$/.抗凝，,$$$= > /34离心 %$ 5 %+/34，分离
血浆。将血浆用灭菌生理盐水作 %? -稀释，以 $) +/( >
管分装于小试管中备用。

取营养肉汤中培养 %#@ 的菌悬液 $) +/( 接种于

上述含血浆的试管中，,!0培养。
每 #@观察一次，血浆呈胶胨状凝固者为阳性。

%) -) , 过氧化氢酶试验
在试管中加入少量 ,$A 2 #B #，取细菌少许插入

2 #B #液面下，有气泡产生为阳性。

%) -) - 溶血试验
将营养琼脂 %$$/( 培养基加热熔化，冷却至

+$0，按 +A比例无菌加入脱纤维兔血 + 5 %$/(，摇
匀，倾注平板，将待检菌划线接种于血液琼脂上，,!0
培养 #-@。在菌落周围出现溶血环者，为阳性。

# 试验结果

#) % 金葡菌的培养特性
#) %) % 增菌培养基的培养特性
增菌培养基为高盐培养基，呈棕红色。接种后，金

葡菌耐高盐生长，分解甘露醇，产酸，使指示剂酚红变

色，培养基呈黄色，混浊。

#) %) # 7) 8培养基中的培养特性
在 7) 8培养基上，金葡萄菌菌落呈圆形，光滑，中

央凸出，湿润的灰至浓黑菌落，在不密集的平板上直

径为 # 5 ,//，常带有淡色边缘围以不透明带。有时在
周围围有透明带。（这种现象称为卵黄反应阳性），用

接种针触动时，菌落有黄油至树胶样粘性。

#) # 水产品金葡菌的污染状况
,%份水产品检测结果如表 %所示。检样中共有 #

个样品受到金黄色葡萄球菌的污染，检出率为

C) +A。其中新鲜水产品检出率为 %$) +A，污染菌数为
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表 ! 水产品中金葡菌的污染程度

+( ,阳性数（血浆凝固酶阳性数） 菌数 - ./

$" $ $" # $" 0 $" 1

卵黄反应 色素特性 2#3#酶试验 溶血试验 血浆凝固酶试验
检样名称 菌株数

阳性 金黄色 乳白色 阳 阴 阳 阴 阳 阴

新鲜水产品 $4 $4 1 5#0( * 6 $0 547( * 6 $4 5$"" 6 8 $7 591( $ 6 $ 5*( 9 6 # 5$$( ! 6 $* 5!!( # 6

总计 #" #" *（#*） $* 54* 6 #" 5$"" 6 8 $9 59* 6 $ 5* 6 # 5$" 6 $! 59" 6
水产制品 0 0 $（00( 0） # 577( 4 6 0 5$"" 6 8 0 5$"" 6 8 8 0 5$"" 6

注：分离菌株均为 :( ;培养基中卵黄反应阳性菌，阴性菌落未做生化鉴定。

表 " 分离菌株的生化特性

检样名称 检样数

新鲜水产品 $9 #（$"( *<） $（*( 0<） 8 $ 5*( 0< 6 8
水产制品 $# 8（"） 8 8 8 8
总计 0$ #（7( *<） $ 50( #< 6 8 $ 50( #< 6 8

$"=>? - ./，水产制品检出为 "，污染菌数为 $" $ @
$" 0=>? - ./，在 #个阳性检样中有 $个检样的污染菌数
达 $" 0=>? - ./。
#( 0分离菌株的生化特性
在 :( ;培养基上呈卵黄反应阳性的菌落，经纯培

养后，做色素特性，过氧化氢酶，溶血，血浆凝固酶等

生化鉴定试验，结果如表 #所示。
从 0$个检样分离的 #"株卵黄反应阳性菌中，黄

色素产生率只有 #*<，绝大部分金葡菌在营养琼脂中
为乳白色菌落。溶血阳性率达 9*<，过氧化氢阳性率
为 $""<，血浆凝固酶阳性率为 #<。*个产生金黄色
素的菌株中，有 $株（#"<）为血浆凝固酶阳性，1株
（!"<）阴性。在 $*个产生乳白色色素的菌株中，$株
（7( 4<）为血浆凝固酶阳性。

0 分析与结论

0( $ 关于水产品中金葡菌的生态分布及污染状况国
外曾进行了较为全面的调查研究，而我国研究较少。

本次试验采用胡东良、刘佩红等在 $99*年改进的金
葡菌检测方法，测定该菌的污染程度和数量，检验所

需时间与我国法规中的检验方法所需时间相等。

0( # 在 0$ 个检样中，金黄色葡萄球菌阳性检出率
7( *<，其中鲜品的检出率为 $"( *<，制品检出率为
"。日本品川邦"报道，鱼贝类金葡菌阳性率为
#9( #<，生食鱼 1*( $<，鱼制品 7#( #<。本次实验表
明，我国水产品的金葡菌污染率明显低于日本。这与

我国采样标准和检测方法与日本不同有关，其次本试

验检样较少，也有一些影响，今后应进一步扩大检样

数，新鲜水产品中金葡菌可能来自水体环境的污染或

运输过程中的污染。

0( 0 生化鉴定表明，#"株卵黄反应阳性菌中，血浆
凝固酶阳性仅有 #株（$"<）；2#3#酶试验和溶血性试

验的阳性率均达到 9*<以上。我国食品微生物检验标
准中规定以血浆凝固酶阳性作为金葡菌的判定标准，

并辅以革兰氏染色和溶血试验。近来研究发现，血浆

凝固酶试验作为金葡菌鉴定的权威标准并不完全准

确，许多研究者报道有些金葡菌产生的血浆凝固酶极

弱。

在纯培养过程中， * 株金黄色菌落中有 $ 株
（#"<）在血浆凝固酶试验中呈阳性；在 $*株中乳白
色菌株中有 $株（7( 4<）呈血浆凝固酶阳性。这可能
是其他产凝固酶的葡萄球菌或金葡菌的色素变异

株。本试验中金葡菌的金黄色色素产生率偏低，仅

*"<，可见金黄色色素的产生，并不能做为金葡菌的
鉴别性状。

0( 1 据报道，食品中分离出的金葡菌，有 07( 7<可
产生一种或多种肠毒素。所以水产品中污染金葡菌后

有食物中毒潜在的可能性。为了提高水产品，特别是

鲜品的卫生质量，在养殖过程中注意水体质量，卫生

管理科学饲养，以防金葡菌的污染是非常重要的。
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