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五十四 匹克氏肉汤
五十五、3.8％柠檬酸钠溶液
五十六、甘露醇卵黄多粘菌素琼脂
五十七 酪蛋白琼脂
五十八、木糖－明胶培养基
五十九、庖肉培养基
六十、卵黄琼脂培养基
六十一、亚硫酸盐－多粘菌素－磺胺嘧啶琼脂（SPS）
六十二、液体硫乙醇酸盐培养基（FT）
六十三、含铁牛奶培养基
六十四、动力－硝酸盐培养基（A法）
六十五、动力－硝酸盐培养基（B法）
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十五、高盐察氏培养基
十六、氯硝胺孟加拉红金霉素琼脂（DRBG）
十七、氯硝胺孟加拉红酵母膏蔗糖琼脂（DRYES）
十八、孟加拉红金霉素琼脂（RBC）
十九、孟加拉红培养基
二十、葡萄糖胰胨氯霉素琼脂（GTC）
二十一、土霉素葡萄糖酵母膏琼脂（OGY）
二十二、沙布罗葡萄糖琼脂（SDA）
二十三 马丁氏培养基
二十四、牛胆汁琼脂
二十五、马铃薯葡萄糖琼脂（PDA）
二十六、马铃薯琼脂
二十七、酸化PDA
二十八、葡萄糖酵母膏琼脂（GYE）
二十九、酸化葡萄糖酵母膏琼脂（AGYE）
三十、麦芽膏琼脂（MEA）
三十一、酸化麦芽膏琼脂（AMEA）
三十二、麦芽膏蛋白胨琼脂（MEP）
三十三、麦芽膏蛋白胨葡萄糖琼脂（MEPG）
三十四、麦芽盐琼脂（MSA）
三十五、麦芽膏金霉素琼脂（MCA）
三十六、玉米粉琼脂
三十七、大米培养基
三十八、麦麸培养基
三十九、亚硝酸盐蔗糖琼脂（NO2S）
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四十 肌酸蔗糖琼脂（CREA）
附录I 霉菌分类检索表
一、曲霉属分群检索表
二、青霉属诸系检索表
三、镰刀菌分类系统检索表
附录Ⅱ 国家标准中食品微生物限量标准
一、婴幼儿食品
二、婴幼儿强化食品
三、婴幼儿辅助食品
四、辐照食品
五 肉及肉制品
六、乳及乳制品
七、蛋及蛋制品
八、水产、海产品及其制品
九、食盐、调味品
十、糕点、糖果制品
十一、酒、饮料、冷饮食品
十二、粮油及其制品
十三、其他
附录Ⅲ 国际食品微生物限量标准
主要参考文献
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