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摘要：通过培养计数法研究制麦过程中微生物菌群的数量变化。结果表明：大麦表面及内部微

生物数量和大麦品种有关，制麦过程中的微生物主要来自大麦表面；浸麦激活污染微生物生长，发

芽后期其数量达到最大值，干燥后污染微生物急剧下降；两次浸麦阶段有不同微生物菌群分布；分
离及鉴定10种制麦过程中主要真菌；适当的物理和化学方法可以减少微生物数量，而又不影响发
芽率。
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