权 利 要 求 书
1、一种用于食醋产气菌检测的培养基，其特征在于，该培养基包括葡萄糖、复合氨基酸、复合维生素B、核苷酸、复配生长因子、蛋白胨、牛肉膏、酵母浸出粉、磷酸氢二钾、乙酸钠、硫酸镁、硫酸锰、吐温-80、柠檬酸二铵和蒸馏水，各成分在所述蒸馏水中的浓度为：葡萄糖0.02g/mL，复合氨基酸0.0005~0.005 g/mL，复合维生素B 0.0003~0.003g/mL，核苷酸0.0002~0.001g/mL，复配生长因子0.001~0.005g/mL，蛋白胨0.01g/mL，牛肉膏0.01g/mL，酵母浸出粉0.005g/mL，磷酸氢二钾0.002g/mL，乙酸钠0.005g/mL，硫酸镁0.0002g/mL，硫酸锰0.00005g/mL，吐温-80 0.002g/mL，柠檬酸二铵0.002g/mL；调pH至2.0~4.0；
所述复配生长因子按照质量份包括：麦芽汁10-15份、麸皮浸出液20-30份、柠檬酸1-5份、丙酮酸1-5份、乳酸1-5份、乙酸1-5份、糠醇1-5份、苯甲醛1-5份，水64-35份。
2、一种用于食醋产气菌检测的方法，是采用权利要求1所述培养基，其特征在于，包括：

（1）按照权利要求1所述培养基的组成配料并混合均匀，煮沸后冷至室温，调pH至2.0~4.0，然后分成若干份后灭菌，选取无气泡生成的份数备用；

（2）将待测食醋样品在无菌条件下过0.22μm滤膜，然后将滤膜浸没于所述备用的培养基中于37℃培养3~5d，每个食醋样品设多次平行；
（3）结果判定：若培养后的食醋样品中至少有1个样品观察到气泡，则样品质量不合格；若培养后的食醋样品均未观察到气泡，则样品质量合格。
3、一种用于食醋产气菌检测的方法，是采用权利要求1所述培养基，其特征在于，包括：

（1）按照权利要求1所述培养基的组成配料并混合均匀，煮沸后冷至室温，调pH至2.0~4.0，然后分成若干份后灭菌，选取无气泡生成的份数备用；

（2）将待测食醋样品在无菌条件下于7000r/min离心10min，弃去上清液后用所述备用的培养基重悬沉淀，然后将混悬液继续加入该备用培养基于37℃培养3~5d，每个食醋样品设多次平行；
（3）结果判定：若培养后的食醋样品中至少有1个样品观察到气泡，则样品质量不合格；若培养后的食醋样品均未观察到气泡，则样品质量合格。

4、根据权利要求2或3所述的一种用于食醋产气菌检测的方法，其特征在于，所述步骤（1）中调pH至2.0~4.0采用20%乳酸。
5、根据权利要求2或3所述的一种用于食醋产气菌检测的方法，其特征在于，所述步骤（1）中灭菌的控制条件为：115℃灭菌20min。
6、根据权利要求2或3所述的一种用于食醋产气菌检测的方法，其特征在于，所述步骤（2）中每个食醋样品设多次平行为3次。
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