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	为了保障食物制品的安全，一定要进行一些像病原体和腐败生物检验这样的微生物检验。通过进行这些检验，可以调查正常使用情况下的污染风险，预防出现食品中毒爆发。问题产品可能会出现在生产过程的各个环节，因此针对整个供应链实行食物制品和成分的检验非常重要。进行微生物检验不仅能检测到是否有腐败的发生，还可以确定细菌含量、鉴定酵母和霉菌，以及沙门氏菌。针对沙门氏菌，科学家们还开发了多种快速便捷的技术，能够识别多个沙门氏菌的独特变种。


	聚合酶链式反应（PCR）是一种快速经济的方法，以某一特定段上的某一 DNA 片段为模板进行复制，产生多个拷贝。（《PCR（聚合酶链式反应）》，2008年）。因此，科学家们使用 PCR 技术检测不同种类的真菌、细菌的存在，例如人类免疫缺陷病毒（HIV）和炭疽病，所依据的正是他们独特的 DNA 结构模式。市场上有多种试剂盒可供使用，为食品内病原体的核酸提取、PCR 检测和区分提供帮助。食物制品中的细菌链的探测对于这个世界上的每一个人来说都非常重要，因为其有助于预防食源性疾病的发生。因此，如要放大并追踪不同加工食品中致病链的存在，PCR 是一种公认的 DNA 探测器。




