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PAC&RAC 产品培训
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§ 菌落总数测定是用来判定食品被细菌污染的程度及其卫生质量，它反映食品在生产

加工过程中是否符合卫生要求，以便对被检食品作出适当的卫生学评价。

§ 菌落总数的多少标志着食品卫生质量的优劣。菌落总数越多，说明食品的卫生质量

越差，食品被病原菌污染的可能性越大。反之，食品被病原菌污染的可能性越小。

菌落总数检测的意义
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菌落总数超标的危害

ü 产品的卫生状况达不到基本的卫生要求，

将会破坏食品的营养成分，加速食品的

腐败变质，使食品失去食用价值。

ü 消费者食用微生物超标严重的食品，很

容易患痢疾等肠道疾病，可能引起呕吐、

腹泻等症状，危害人体健康安全。
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菌落总数的检测的参考方法

FDA-BAM 参考方法 ISO 参考方法 GB 参考方法
FDA-BAM, 
倾倒平板计数琼脂, 
35±1oC,培养48±2h

乳品 (SMEDP)
倾倒平板计数琼脂, 
32±1oC,培养48±2h

ISO4833-2003
倾倒平板计数琼脂,30±1 
℃ ，72±3 h

GB 4789.2-2016
倾倒至46℃平板计数琼
脂，36±1℃培养48±2h；
水产品30±31℃培养
72±3 h
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菌落总数的检测  GB4789.2-2016

每皿中加入15 mL～20 mL 46 ℃
平板计数琼脂培养基，混匀

检 样
25 g(mL)样品+225 mL 稀释液，均质

10 倍系列稀释

选择2 个～3 个适宜稀释度的样品匀液，
各取1 mL 分别加入无菌培养皿内，每
个稀释度做2个平皿

培 养

计数平板菌落数

计算菌落总数 报告 四舍五入原则

30～300 CFU

大片状菌落和空白对照
培养基有菌落不宜采用；
片状菌落不到一半，一
半余菌落分布很均匀

只有一个稀释度在合理范围内，
计算两个平板的平均值

36±1°C 48 ± 2h (水产品，30±1°C，72 ± 3h)

GB方法：
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菌落总数检测-传统平板计数法



3M Confidential.8 © 3M 2014. All Rights Reserved.

细菌总数测试片

(PAC)
培养时间48h

(RAC)
培养时间24h
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塑料薄膜

粘合剂
+ 指示剂

冷水可溶
性凝胶

标准方法
培养基

粘合剂

印有方格
的塑料
涂布纸片

多层涂布技术

密封、捕获气泡

培养基均匀分布

特异性显色反应

避免热损伤

准确计数
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结 构（PAC）：

成分:胰蛋白栋、酵母浸
膏、葡萄糖、琼脂、蒸
馏水，PH7.0 ±0.2，
121 ℃高压灭菌15min

多层涂布技术 

3MTM PetrifilmTM菌落总数测试片的结构
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3MTM PetrifilmTM细菌总数测试片

l标准培养基

l添加TTC菌落指示剂

l计数所有红点为菌落总数

l培养时叠放片数小于20

l 36±1°C, 48 ±2 h培养

l合理计数范围 30-300

l方格设计便于计数, 计数面积20CM2

l样品的稀释液调PH 6.6-7.2



3M Confidential.12 © 3M 2014. All Rights Reserved.

通过的标准

§ AFNOR Certificate Number 3M 01/1-09/89(as compared to ISO 4833 method)
§ Raw and pasteurized milk: Aerobic Count, Coliform Count Plates Method  AOAC986.33
§ Dairy products: Aerobic Count, Coliform Count Plates Method AOAC 989.10
§ Foods: Aerobic Count plates Method  AOAC 990.12
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接种操作图示

1.将测试片置于平坦处，揭
开上层膜

2.垂直滴加1mL样液于测试
片中央
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接种操作图示

3.允许上层膜直接落下，但勿
滚动上层膜

4.使用压板的凹面使样液均
匀分布在圆形接种区域内，

静置至少1min使胶凝固
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培 养
将测试片的透明面朝上置于培养箱内，可堆叠至20

片，培养温度和时间为36 C 1C, 48h  2h。水产

品

则为30 C 1C, 72h  3h。
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对所有的红色菌落进行计数 
菌落密度很高时，整个测试片
会变成红色或粉红色，将结果
记为“多不可计” 

圆形培养基的边缘有许多小的

菌落，也记为“多不可计” 

判 读
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更容易辨认小菌落
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3MTM PetrifilmTM菌落总数测试片的判读——自动判读仪
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l 菌落蔓延情况

原因：主要由食品中的芽孢杆菌引起的

易产生液化的产品：冰淇淋、饼干、紫菜、调味料

解决方案：

1、告诉客户液化的原因在于产品

2、解决问题：提高稀释度；24h判读，标记；减少叠放；

     PYM压板；与客户现场判读，使用“Manual”解释

3MTM PetrifilmTM菌落总数测试片的判读
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情况1：当蔓延菌落面积较小而轮廓明显，按一般菌落计数

3MTM PetrifilmTM菌落总数测试片的判读
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情况2：当蔓延菌落面积较大时，且蔓延总面积小于总面积的一
半时，计数蔓延面积以外的菌落后换算回整个面积的菌落数

3MTM PetrifilmTM菌落总数测试片的判读
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情况3：当蔓延菌落大于总面积的一半时，建议客户提前
12h/24h做标记，或提前12h计数；同时可以使用PYM的压
板，并减少叠放片数

3MTM PetrifilmTM菌落总数测试片的判读
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调味料：低稀释度不生长？

洋葱粉

3MTM PetrifilmTM菌落总数测试片的判读
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系列稀释
有助于更
好地判读
结果!



3M Confidential.25 © 3M 2014. All Rights Reserved.

PAC – 低稀释度不生长？

原因
l 防腐剂
l pH
l 乳酸菌
l 任何其它可能的抑制性

成份

稀释度 1:10 1:100 1:1000 1:10000
CFU 0 0 21 8

解决
l 提高稀释度（未必10倍梯度）
l 过滤

3MTM PetrifilmTM菌落总数测试片的判读
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 乳酸菌

l 利用糖发酵产大量乳酸的细菌
l 厌氧或兼性厌氧，革兰氏阳性，无芽胞，多

数无动力，过氧化氢酶阴性
l 至少23个属，包括乳杆菌属、双歧杆菌属、

链球菌属、肠球菌属等
l 同型（只产酸）& 异型（产酸产气）

3MTM PetrifilmTM菌落总数测试片乳酸菌的检测
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PAC + MRS肉汤检测乳酸菌

l MRS肉汤的作用

l 两倍浓度(2×)MRS
    0.5mL 1:10标准稀释液 + 0.5 mL (2×)MRS = 1:20含单

倍浓度MRS的样品稀释液

l 厌氧环境

l 结果判读与计数 — 确认的结果, 无需验证

3MTM PetrifilmTM菌落总数测试片乳酸菌的检测
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厌氧培养实例１－还原性催化试剂

n 测试片a = 黄油奶酪，AnaeroPack 2.5 L System

n 测试片b = 黄油奶酪， BD GasPak 100 System

3MTM PetrifilmTM菌落总数测试片乳酸菌的检测
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n  测试片a = 厌氧培养箱

n  测试片b = BD GasPak 100 System

厌氧培养实例２－还原性气体

3MTM PetrifilmTM菌落总数测试片乳酸菌的检测
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l 鉴定方法：

1、揭开上层膜

2、使用接种环或相似的工具从

测试片上的胶体上挑取菌落

3、将菌落转移至非选择性培养

基进行培养

4、鉴定

3MTM PetrifilmTM菌落总数测试片的菌落鉴定
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3M™ Petrifilm™快速菌落总数测试片RAC

§快速菌落测试片能在
24小时对不同种类的
食品进行检测。

主要特点

§ 双联指示剂技术对结果进行判读
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3M™ Petrifilm™ 快速菌落总数测试片产品特征
检测时间 24 +/- 2 hr (奶粉、乳清粉48 +/- 2 hrs )

稀释液 0.1% 蛋白胨水 (ISO 标准), Butterfield’s 磷酸盐缓冲液(ISO 5541-1), 李氏肉汤 (不含硫酸氢盐), 蒸馏
水, 盐溶液(0.85%-0.90%), 蛋白胨盐稀释液, 缓冲蛋白胨水(ISO).

培养温度 32°C 或 35°C

食品类型 所有食品

参考方法 24 hr 结果与48小时的参考方法无显著差异:
• 标准平板法(SMA)

判读简单 比琼脂平板法或AC测试片更易判读，减少液化

pH 范围 pH5 以上产品无需 pH调节

可计数范围 30-300CFU

培养时叠放片数 最多 40 片 （如果遵循SMEDP标准方法，最多20片）

环境检测 测试片可用于环境涂抹、空气采样及表面样品。用于空气采样时，水化测试片，在使用前至少放
置1天；表面采样时，水化好的测试片至少在使用前放置3天；水化好的测试片最多冷藏放置7天。

冷冻测试片 培养后测试片可以冷冻最多1周判读，菌落与立即判读类似

运输条件 周围温度运输，收到后冷藏

货架期 未开封、冷藏：18个月         
2015年1月6日，上市时货架期为: 9 个月并将根据实时试验结果延长
开封（室温）：30 天
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3M™ Petrifilm™ Rapid Aerobic Count Plates 判读规则

双联指示技术-判读所有蓝色和红色菌落
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环境监控的应用
空气采样 表面接触采样 Swab 涂抹

• 测试片可用于环境涂抹、空气采样及表面样品。

• 用于空气采样时，水化测试片，在使用前至少放置1天；

• 表面采样时，水化好的测试片至少在使用前放置3天；

• 水化好的测试片最多冷藏放置7天。



3M Confidential.35 © 3M 2014. All Rights Reserved.

35

3M™ Petrifilm™ Rapid Aerobic Count Plates
快速使用指南
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3M™ Petrifilm™ Rapid Aerobic Count Plates
使用说明– 培养时间与温度

乳制品（不包括奶粉）及海产品：
在 32°C ± 1°C 温度下培养 3M Petrifilm RAC 测试片达到 24 小时 ± 2 小时。

所有其他食品：
在 36°C ± 1°C 温度下培养 3M Petrifilm RAC 测试片达到 24 小时 ± 2 小时。

奶粉（包括乳清粉）：
在 32°C ± 1°C 温度下培养 3M Petrifilm RAC 测试片达到 48 小时 ± 2 小时。
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2014 IAFP 海报–与传统方法的比较
Rapid Quantitative Enumeration of Aerobic Count Bacteria in Foods
食品中菌落总数快速定量计数方法
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2014 IAFP 海报–与传统方法的比较
Rapid Quantitative Enumeration of Aerobic Count Bacteria in Foods
食品中菌落总数快速定量计数方法
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IAFP国际会议报道 – 与传统方法的比较
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Performance Comparison 性能比较 （RAC与PAC测试片的性能比较）



3M Confidential.42 © 3M 2014. All Rights Reserved.



3M Confidential.43 © 3M 2014. All Rights Reserved.

AOAC PTM 121403

§ 生牛肉、猪肉、火鸡

§ 新鲜虾、金枪鱼、苏瓦伊鱼

§ 鸡肉、生畜

§ 樱桃番茄、冷冻蓝莓，杏子、色拉

§ 面团

§ 香草冰淇淋、奶粉、巴氏乳

AOAC OMA 2015.13
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检测时间的缩短（48h缩短到24h）

Ø 对原料加速放行，提高企业的生产率

Ø 降低仓储压力，节约库存成本

Ø 快速结果     

     --可行帮助企业进行成品放行

     --质量问题的快速纠正

对于企业意味着…

Ø 测试片仅需很少的存放空间

Ø 得到更多的增值服务

Ø 可以对有疑问的菌株进行保存，鉴定，
帮助客户寻找污染源

原奶分离菌. 
3M Petrifilm 快速菌落
总数测试片 24 小时.

原奶分离菌
标准平板法，48 小

时
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猪肉 对虾
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大蒜粉                      面粉                                        乳清粉
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3M™ Petrifilm™ 快速菌落总数测试片（RAC）
相对于PAC和传统平板方法，有哪些改进？

3M Petrifilm 快速菌落总数
测试片 

3M Petrifilm 菌落总数测试
片

传统平板
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          RAC Vs PAC
性能参数 PAC RAC
样品的PH PH在6.6-7.2之间 pH5 以上产品无需 pH调节

培养时叠放片数 20片 40片

培养时间 36±1℃培养48±2h 36±1℃培养24±2h
奶粉（包括乳清粉）

36±1℃培养48±2h
菌落颜色 只计数红色菌落 红色和蓝色菌落均计数

接种面积 20cm2 30cm2

接种区域 无固定的泡棉 有固定的泡棉（防止样液溢出）

指示剂 TTC 双联指示剂

特殊菌（微球菌）的判读 

能检测PAC上不易判读的微球菌

测试片上蔓延菌落的改进
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饼干，36C（面粉类）
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航空配餐（面粉类）
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冰淇淋
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腌制粉（调味料）
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          RAC Vs 传统方法
性能参数 RAC 传统方法

培养时叠放数 40片 6块

培养时间 乳品：不包括奶粉：32±1℃培养
24±2h

奶粉（包括乳清粉）：32±1℃培养
48±2h

其他食品：36±1℃培养24±2h

36±1℃培养48±2h；
水产品30±31℃培养

72±3 h

菌落颜色 红色和蓝色菌落均计数 白色

试验准备 不需要 准备培养基 

材质 纸片，薄膜 玻璃

特殊菌的判读 蔓延菌落的改进
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膨化食品

1day 2days 2days
有蔓延
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糕点类

1day 2days 2days
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饼干
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面粉
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琼脂平板上菌落蔓延
原奶,  调味品，香料

3M Petrifilm™ 快速菌落总数测试片– 解决客户问题

原奶 RAC-24h原奶，标准平板法- 48h
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    谢谢大家！


