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影响啤酒工业生产

腐败菌的存在给啤酒工业生产带来严重损失，包括原材料浪费、

生产成本增加、产品召回等问题。
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啤酒腐败菌能够导致啤酒变质

腐败菌在啤酒中生长繁殖，产生不良代谢产物，导致啤酒风味

劣变，严重影响啤酒品质。
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对人体健康造成潜在威胁

腐败菌可能产生有毒代谢产物，对人体健康造成潜在威胁，如

引起食物中毒等。

啤酒腐败菌的危害



通过有效的检测技术，可
以及时发现并控制腐败菌
的污染，确保啤酒品质的
稳定性和安全性。

保障啤酒品质 提高生产效率 促进新产品开发

快速、准确的检测技术有
助于及时发现生产过程中
的问题，减少生产停顿和
浪费，提高生产效率。

检测技术的不断发展，为
新产品开发提供了更多可
能性，有助于推动啤酒工
业的创新和发展。

030201

检测技术的重要性



通过对啤酒腐败菌检测技术的深
入研究，可以不断完善现有的技
术体系，提高检测技术的准确性

和可靠性。

完善检测技术体系
随着检测技术的不断进步，可以推
动啤酒工业向更高品质、更高效率
的方向发展，提高行业整体竞争力。

推动工业发展

有效的检测技术可以确保市场上销
售的啤酒符合卫生标准和质量要求，
从而保障消费者的健康和权益。

保障消费者健康

研究目的和意义



02 啤酒腐败菌概述



    

腐败菌的种类和特性

乳酸菌

能够发酵糖类产生乳酸，导致啤酒酸

败。

醋酸菌

将乙醇氧化为醋酸，使啤酒产生刺激

性酸味。

野生酵母

与啤酒酵母竞争营养物质，影响啤酒

发酵过程。



不同的腐败菌有不同的最
适生长温度，一般在20-
30℃之间。

温度

腐败菌对pH值的要求各不
相同，但一般来说，中性
或微酸性的环境有利于其
生长。

pH值

一些腐败菌需要氧气才能
生长，而另一些则可以在
厌氧条件下生存。

氧气

腐败菌在啤酒中的生长条件



降低营养价值

腐败菌消耗啤酒中的营养物质，
降低其营养价值。

产生异味

腐败菌代谢产生的物质会赋予啤
酒不良的风味，如酸味、臭味等

。

影响外观

腐败菌的生长可能导致啤酒浑浊
或产生沉淀物，影响其外观。

腐败菌对啤酒品质的影响



03 传统检测技术



通过肉眼直接观察啤酒的色泽、透明度、泡沫等
外观特征，判断其是否腐败。

观察法

利用人的嗅觉器官对啤酒的气味进行辨别，检测
是否有异味或怪味。

嗅闻法

通过口感和味觉判断啤酒的新鲜度、发酵程度以
及是否有腐败迹象。

品尝法

感官检测法



将啤酒样品涂布在培养基上，培

养一定时间后计数菌落数量，以

判断啤酒中微生物的污染程度。

平板计数法

将啤酒样品接入发酵管中，观察

发酵过程中产生的气体和酸度变

化，以判断啤酒是否腐败。

发酵管法

微生物培养法
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