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食品微生物检验中的灭菌操作 
食品微生物检验是衡量食品卫生质量的重要指标之一，也是判定被检验食品能否食

用的科学依据。通过食品微生物的检验可以判断食品加工环境及食品卫生环境，能够对

食品被细菌污染的程度作出正确的评价，为各项卫生管理工作提供科学依据。�

在食品微生物检验工作中，最基础的也是贯穿检验工作始终的环节就是无菌操作，

而无菌操作的前提就是灭菌。�

灭菌是指用物理或化学的方法杀灭全部微生物，包括致病和非致病微生物以及芽孢，

使之达到无菌保障水平。常用的灭菌方法有化学试剂灭菌、射线灭菌、干热灭菌、湿热

灭菌盒过滤除菌等。针对食品微生物检验工作来说，湿热灭菌是最常用的方法。湿热灭

菌是指沸水、蒸汽和蒸汽加压灭菌。其中蒸汽加压灭菌的效果最好，这种方法利用适当

温度和压力的饱和蒸汽加热杀灭微生物，其蒸汽温度可达 121℃，压力通常为 0.1MPa，

灭菌 30 分钟内即可将微生物全部杀死。此种灭菌方法已在食品微生物检验工作中广泛

使用。�

蒸汽加压灭菌用到的设备是高压蒸汽灭菌锅。市场上灭菌锅的品牌鱼龙混杂，在众

多品牌中，日本 TOMY 以先进的设计理念，时尚的产品外观，经久耐用的品质深受用

户的青睐。�

对于高压蒸汽灭菌操作，保证用户的使用安全是第一位的。TOMY 高压灭菌锅拥有

五大安全屏障：1、独有的电导低水位传感器，在水位低于一定值时会自动报警，避免

加热圈干烧对锅体带来致命的伤害；2、过热保护系统，在电导水位传感器失效的情况

下保护加热圈；3、4 合 1 安全锁系统，盖子互锁+盖门探测+压力探测+温度探测，腔
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体温度没有降低到开盖温度以下、腔体压力没有降低到 0 之前无法打开盖子，100%保

证用户安全；4、防护挡板，可有效防止剩余蒸汽喷向操作者身体，保护操作者安全；5、

ST-ZERO 废弃物灭菌盒，不锈钢一体废弃物灭菌盒，轻松实现待灭菌样品和器具从生

物安全柜到灭菌锅之间的转移，有效防止致病气溶胶外散，安全可靠。TOMY 灭菌锅脚

踏开关上掀盖、2 级强制制冷风扇、5 级排气调节、定时预约功能等设计特点均体现着

快速、高效、便捷的理念，使用户在最短时间内达到最好的灭菌效果。�

应用设置举例：�

设定模式� 设定温度（℃）� 设定时间（min） 排气速度� 降温速度� 延时启动�

液体灭菌� 121� 20� 0� 0� 0�

普通灭菌� 121� 20� 5� 2� 7 小时�

灭菌保温� 121，保温 60� 20� 3� 1� 0�

加热保温� 80，保温 60� 加热 20，保温 20 0� 0� 0�

相信这款产品一定会是您食品微生物检验工作中的得力助手！�


