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Enumeration method of psychrotrophic bacteria in raw and pasteurized milk
—rapid cultural method

(ISO 17410:2019 Microbiology of the food chain - Horizontal method for the enumeration of psychrotrophic
microorganisms—Annex B, IDT)

(AFse s H#: 2024.11)
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5.3 THEEIRERZ P TAER: HUBEIR Eh 22 i fig 259 (5.2) 1.25 mL, FHZEME/KMFEE 1000 mL, 7

T EEART, 121°CEEKE 15 min.

5.4 THAEHEK: FRELS8.S g ZALANA T 1000 mL Z&48H/KH, 121°CHE K 15 min.
5.5 MPC Hiflg: FREX 5.0 g BRER A, 2.5 g BERHEEUI. 1.0 g oK & RERT 1.0 g A 6149 )51 1Y
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K%, ZHE, 121°CHEJEKE 15 min.

6

6.

6.

A

T

.8

B E
TR FRAH: RN 21°CE1°C.
2 EEKE.
3 BFREML: FEAR 90 mm.
4 pHit: 25°CHIFEE N=0.1,
5 Fi#e: 0.1mL Al 1 mL, REEHMk.
6 RF: KENEO0.1g.
IR -
IR o
9 HIpidE.
10 BVETIECEEE (W) - Wil Haal SR T SR G R

e HUEH 7 AT TR AL

7

=3

o |
[2]=]

FE 5 ()R AE 4GB 4789. 13047

8 HIGIERF

M VA TR 10 DR A 6 A P ML B 1

1) T IR R

A i B A v BRI R BOR B A (T



NY/T XXXX—XXXX

KR
25 mL(g)Ff +225 mLIC EBER Eh 2 by
T A EER K

Y

10f5 R IR

WA DA & HARRERE,
FH mLI3 5 I TEE TR LA

Y

FIMANAL2 mL~15 mLAIMPCERfE, RS

A\
H3F

21°C+1°CHiF25h+1h v

THES AR

Y

VAR RO

'

Wi

1 R ENEGIIERF

9 NIGLE

9.1 HL25mL (g) FEME THA 225 mL LHEBEHR 20 (5.3) B AERERK (5.4) MEHEHER
BT R SRS, JBA), il 1:10 MRS AT

9.2 M 1mLBHH (6.5 WHHFEMAW (9.1) | mL, WEBESEETEA 9 mL Mk @ik e
H PR Sk AR AN B BRI, RIGIRET, AR 1:100 (IR S ST

9.3 92 HRME, M4 10 fiF RAFRBERE ST KRR AE LR T WG 3k .

9.4 EFEIGHMBEIREMAIR (B0 2 NESERBER) , B mL BESARTHFRIL (6.3) A,
AR IR M. R, 3 5I9REN 1 mL 25 (R RBEBIN AR IR (6.3) AEZS (X



NY/T XXXX—XXXX
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121 T4 R R B 9% b B 9K B0 /0 T 10 CFU, 25 SRR N “RES g4 E 50N T 10 x 1/d
CFU/mL (g) , R d NE MR mma R L .

12,2 F5FTA FREFE I T AR B H04 KT 300 CFU, X FiRe B 35 i 6 AR AT TH, At P A AT i
SKNZATITE, G5 42T 15 B V& Hiofe DA s v W B (5 0T B

12.3 WEARBEIHEUNT 100 CFU B, % “PU&E TN JRNMEL), DUEHER S .

12.4 WA MR T 8% T 100 CFU B, 55 =8k “IU& AN BNMBAE, REFALA
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	前   言
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	4　原理
	5　试剂或材料
	5.1　水：GB/T 6682，一级。
	5.2　无菌磷酸盐缓冲液储备液：称取34.0 g的磷酸二氢钾溶于500 mL蒸馏水中，用约175 mL的1 
	5.3　无菌磷酸盐缓冲液工作液：取磷酸盐缓冲液储备液（5.2）1.25 mL，用蒸馏水稀释至1000 mL，
	5.4　无菌生理盐水：称取8.5 g氯化钠溶于1 000 mL蒸馏水中，121℃高压灭菌15 min。
	5.5　MPC琼脂：称取5.0 g酪蛋白胨、2.5 g酵母提取物、1.0 g无水葡萄糖和1.0 g不含抑制性

	6　仪器设备
	6.1　恒温培养箱：温度为21℃±1℃。
	6.2　高压灭菌锅。
	6.3　培养皿：直径90 mm。
	6.4　pH计：25℃时精度为±0.1。
	6.5　移液器：0.1 mL和1 mL，配无菌枪头。
	6.6　天平：精度为±0.1 g。
	6.7　水浴锅。
	6.8　振荡器。
	6.9　均质器。
	6.10　菌落计数装置（可选）：例如，由带黑暗背景的发光基座、装有辅助菌落数检测的放大镜和（可选）机械或电子式

	7　样品
	8　检验程序
	9　试验步骤
	9.1　取25 mL（g）样品置于盛有225 mL无菌磷酸盐缓冲液（5.3）或无菌生理盐水（5.4）的无菌锥
	9.2　用1 mL移液器（6.5）吸取样品匀液（9.1）1 mL，沿管壁缓慢注于盛有9 mL稀释液的无菌试管
	9.3　按9.2操作，制备10倍系列稀释样品匀液。每次稀释均使用新的无菌枪头。
	9.4　选择适宜稀释度的样品匀液（至少2个连续稀释度），取1 mL样品匀液于培养皿（6.3）内，每个稀释度做
	9.5　将12 mL~15 mL冷却至44℃~47℃的MPC琼脂（5.5）倾注培养皿，从初始悬浮液制备结束到
	9.6　待琼脂凝固后，将培养皿（9.5）倒置，21℃±1℃培养25 h±1 h。

	10　菌落计数
	10.1　可用肉眼观察，必要时用放大镜或菌落计数装置（6.10），记录稀释倍数和相应的菌落数量。菌落计数以菌落
	10.2　选取菌落数在10 CFU～300 CFU之间、无蔓延菌落生长的平板计数菌落总数。低于10 CFU的平
	10.3　当平板上出现菌落间无明显界线的链状生长时，则将每条单链作为一个菌落计数。其中平板有较大片状菌落生长时

	11　试验数据处理结果计算
	11.1　若只有1个稀释度平板上的菌落数在适宜计数范围内，计算两个平板菌落数的平均值，再将平均值乘以相应稀释倍
	11.2　若有两个及以上连续稀释度的平板菌落数在适宜计数范围内时，按下列公式计算：

	12　结果报告
	12.1　若所有稀释度培养皿中菌落数均少于10 CFU，结果报告为“样品中嗜冷菌计数小于10 × 1/d CF
	12.2　若所有稀释度的平板上菌落数均大于300 CFU，则对稀释度最高的平板进行计数，其他平板可记录为多不可
	12.3　嗜冷菌计数小于100 CFU时，按“四舍五入”原则修约，以整数报告。
	12.4　嗜冷菌计数大于或等于100 CFU时，第三位数字采用“四舍五入”原则修约后，保留两位有效数字，后面用
	12.5　若空白对照上有菌落生长，则此次检验结果无效。



