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不同贮藏温度对即食鲜切果盘品质变化
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摘要: 目的：为保证即食鲜切果盘的贮藏品质和食用安全，对即食鲜切果盘中微生物卫生指示菌（菌落总数、大

肠菌群、霉菌酵母）在不同温度条件下的生长变化情况进行分析，评估其食品安全风险，寻求最佳贮藏时间。方

法：选取海南常见的热带水果（火龙果、芒果、木瓜、西瓜、圣女果）经清洗，去皮、切块，制作出即食鲜切果

盘，通过不同温度（6°C、10°C 和 15°C）下贮藏，定时取样运用食品微生物学检验国家标准检测微生物指标的

数量并绘制生长曲线。结果：微生物卫生指示菌数量结合感官观察，贮藏在 6°C 环境下，即食鲜切果盘微生物卫

生指示菌生长趋势不明显，污染程度较低，感官变化较小，保存效果好，货架期可为 24h 以内；10°C 环境下卫

生指示菌生长呈逐渐升高的变化趋势，感官在 10h 后品质变化较大，最佳贮藏时间为 10h 以内为宜；而 15°C 环

境下卫生指示菌的生长过快，感官在 6h 后出现色泽变淡，渗汁，因此 15°C 不建议长时间贮藏即食鲜切果盘，在

6h 内食用是较为安全的保存时限。 
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Abstract: Objective: To ensure the storage quality and food safety of ready-to-eat fresh-cut fruits trays, the growth 

changes of microbial hygiene indicator bacteria (colony count, coliform, mold yeast) in ready-to-eat fresh-cut fruit 

trays under different temperature conditions were analyzed to assess their food safety risks and to seek the optimal 

storage time. Methods: The tropical fruits (dragon fruit, mango, papaya, watermelon, sainfoin) were washed, peeled 

and cut into pieces to produce ready-to-eat fresh-cut fruit trays, which were stored at different temperatures (6°C, 

10°C and 15°C), sampled regularly to detect the number of microbial indicators and plotted the growth curves using 

the national standards for food microbiological testing. Results: It showed that under the storage environment of 

6°C, the growth trend of microbial hygiene indicators was not obvious, the contamination level was low, the 

sensory changes were small, the preservation effect was good, and the shelf life could be within 24h; under the 
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environment of 10°C, the growth trend of hygiene indicators showed a gradual increase, and the sensory quality 

changed more after 10h, and the best storage time was within 10h. The best storage time is 10h; while 15°C 

environment, the growth of hygienic indicator bacteria is too fast, sensory in 6h after the color becomes lighter, 

oozing juice, so 15°C is not recommended for long time storage of ready-to-eat fresh cut fruit plate, in 6h 

consumption is a safer preservation time frame. 

Keywords: Ready-to-Eat Fresh-Cut Fruit Plate; Microbial Contamination; Growth Curve; Shelf Life 

 

1 前言 

水果富含维生素、矿物质和膳食纤维，是人们平

时摄取这些营养物质的来源。即食鲜切果盘是以新鲜

水果为原料，通过整理、清洗、去皮或籽、切分、混

合和包装等一系列加工程序制成的即食水果加工制品

[1]。通常以低温形式进行运输贮藏以保持果盘的蔬新

鲜状态，拿到后可直接入口食用的蔬果加工制品。目

前，发达国家鲜切水果制品已经占据其零售水果的大

部分市场份额[2]。在中国，由于人民生活水平的提高、

生活节奏的逐渐加快、膳食结构不断趋于合理化、蔬

果类农产品的品种不断增多，以及外送服务越来越多

的进入到大众的生活中，即食鲜切果盘行业因其便捷

营养越来越受到消费者的青睐，在人们日常生活中占

据着重要位置[3-4]。特别在有着全国―果篮子‖之称的海

南，即食鲜切热带果盘因其材料新鲜性、感官诱人、

味道独特、面向各年龄人群，受到消费者欢迎，已成

为消费新需求是大众消费不可或缺的一部分，通常包

括有热带水果如芒果、木瓜、火龙果、番石榴、西瓜、

香蕉、杨桃等，也可能应时节添加其他热带水果。 

虽然鲜切果盘经过清洗方便易食，但表面或内部

的微生物生长繁殖而引起的水果腐败难以完全消除，

尤其是对于经过一定加工处理的鲜切果蔬[5]。鲜切蔬

果比相应的完整蔬果的货架期短得多[6]，由于水果经

过了修整、切分等加工处理造成大量的机械损伤，汁

液中的水分、微量元素以及其他营养成分渗出，加速

了水果许多生理变化，切口的暴露和水果组织的破坏

位微生物提供丰富的营养来源，更容易引起微生物侵

染而导致腐败变质，果肉变色甚至腐烂[7]，导致产品

质量下降快，缩短了货架期。产品质量下降的表现包

括变色、切口表面氧化褐变、由于失水而变软以及营

养价值降低[8]。受损的组织是微生物生长的良好基质，

同时也会引起由微生物污染造成食源性疾病等食品安

全问题[9]。但是目前国家和鲜切果蔬行业并没有统一

的标准，各地各企业对于其的定义、分类没有统一的

标准，在行业管理上也没有统一的尺度[10-11]，国家

现仅对即食果蔬的致病微生物污染限量做出要求，主

要集中在沙门氏菌、金黄色葡萄球菌等致病菌方面[12]，

但仍缺乏对鲜切果盘微生物卫生指示菌限量值的规定。

微生物卫生指示菌包括菌落总数、大肠菌群、霉菌和

酵母等，其数值主要用于反映食品在生产、储存、销

售过程中微生物污染的状况、潜在的食品安全问题、

食品的货架期评估和耐保藏性等。 

如今，微生物的污染已成为即食鲜切果盘主要的

食品安全问题之一，限制了该行业的快速发展。控制

即食鲜切果盘的保存环境对微生物污染的控制显得尤

为重要。低温保存是是即食鲜切果盘的常用贮藏方式，

其原理是通过降低鲜切水果呼吸强度和内部化学反应

的方法[13]，从而控制其微生物污染水平，保证其货架

期的食品安全与食用品质。 

本研究旨在探索不同贮藏温度下即食鲜切热带果

盘中菌落总数、大肠菌群、霉菌和酵母的生长趋势，

并结合果盘的感官变化，从而了解即食鲜切热带果盘

生产过程中的微生物污染情况，评估其安全性，寻求

合适的贮藏温度和时间，为鲜切热带果盘的食品安全、

货架期的制定提供一定的理论依据和实际指导意义，

为即食鲜切水果加工业的健康发展提供技术支持，保

障群众的舌尖安全。 

2 材料与方法 

2.1 试验材料 

供试原料为新鲜、无病虫害、无机械损伤的木瓜、

西瓜、圣女果、芒果、火龙果，购海口市卫生状况和

储存条件良好的大型生鲜超市。 
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2.2 主要试剂和仪器 

2.2.1 培养基 

平板计数琼脂，结晶紫中性红胆盐琼脂，BGLB，

孟加拉红琼脂（广州环凯生物有限公司）。 

2.2.2 仪器设备 

HYC-610 型海尔医用冷藏冰箱（青岛海尔特种电

器有限公司）、恒温恒湿培养箱（上海一恒科学仪器有

限公司）、HVA-85 型全自动立式压力蒸汽灭菌器（日

本 HIRAYAMA 公司）、BSA6202S 型电子天平（赛多

利斯科学仪器（北京）有限公司）、LHS-150HC-I 型恒

温恒湿培养箱、LRH-250F 型生化培养箱、MJ-150F-I

型霉菌培养箱（上海一恒科学仪器有限公司）、

BSC-1600IIA2 型生物安全柜（苏州安泰空气技术有限

公司）。 

2.3 试验方法 

2.3.1 样品及预处理 

新鲜、无损伤的木瓜、西瓜、芒果、火龙果→去

皮、切片（块）→放入干净的果盘中→加入洗净的圣

女果→包装（0.04mm保鲜膜，每盘中各类水果各 25 g），

每个果盘有相同的质量。 

将准备好的果盘样品贮藏在 3 个（6°C、10°C、15°C）

温度下，每隔两小时测定其菌落总数、大肠菌群、霉

菌和酵母的数量。在每个温度下放置 3 个果盘，全部

试验重复进行 3 次。 

2.3.2 菌落总数测定 

参照 GB4789.2-2016《食品安全国家标椎食品微生

物学检验菌落总数测定》[14]测定。 

称取 25g 样品，放入盛有 225mL 生理盐水的无菌

均质袋中用拍击式均质器拍打 1min~2min，制成 1∶10

的样品匀液用移液器吸取 1∶10 样品匀液 1mL，沿管

壁缓缓注入 9mL 生理盐水的无菌试管中（注意吸管或

吸头尖端不要触及稀释液面），振摇试管或换用 1 支

1mL 无菌吸管反复吹打，使其混合均匀，制成 1∶100

的样品匀液。选择２～３个适宜稀释度，每个稀释度

３个重复，按上述操作，依次制成十倍递增系列稀释

样品匀液。每递增稀释 1 次，换用 1 支 1mL 无菌吸管

或吸头。从制备样品匀液至样品接种完毕，全过程不

得超过 15min。将 15~20mL 放置于（45±1）°C 恒温水

浴箱中保温的平板计数琼脂培养基倾注平皿，并转动

平皿使其混合均匀。待琼脂凝固后，将平板翻转，

（36±1）°C 培养（48±2）h。记录稀释倍数和相对应的

菌落数量。 

2.3.3 大肠菌群计数测定 

参照 GB4789.3-2016《食品安全国家标准食品微生

物学检测大肠菌群计数》[15]测定。 

(i) 样品的处理 

称取 25g 样品，放入盛有 225mL 生理盐水的无菌

均质袋中用拍击式均质器拍打 1min~2min，制成 1∶10

的样品匀液。用移液器吸取 1∶10 样品匀液 1mL，沿

管壁缓缓注入 9mL 生理盐水的无菌试管中（注意吸管

或吸头尖端不要触及稀释液面），振摇试管或换用 1 支

1mL 无菌吸管反复吹打，使其混合均匀，制成 1∶100

的样品匀液。根据对样品污染状况的估计，选择２～

３个适宜稀释度，每个稀释度３个重复。按上述操作，

依次制成十倍递增系列稀释样品匀液。每递增稀释 1

次，换用 1 支 1mL 无菌吸管或吸头。从制备样品匀液

至样品接种完毕，全过程不得超过 15min。及时将

15mL~20mL 融化并恒温至 46°C 的结晶紫中性红胆盐

琼脂（VRBA）约倾注于每个平皿中。小心旋转平皿，

将培养基与样液充分混匀，待琼脂凝固后，再加

3mL~4mL VRBA 覆盖平板表层。翻转平板，置于

36°C±1°C 培养 18h~24h。 

(ii) 平板菌落数的选择 

选取菌落数在 15CFU~150CFU 之间的平板，分别

计数平板上出现的典型和可疑大肠菌群菌落。典型菌

落为紫红色，菌落周围有红色的胆盐沉淀环，菌落直

径为 0.5mm 或更大，最低稀释度平板低于 15CFU 的记

录具体菌落数。 

(iii) 确证实验 

从VRBA平板上挑取10个不同类型的典型和可疑菌

落，少于 10 个菌落的挑取全部典型和可疑菌落。分别移

种于 BGLB 肉汤管内，36°C±1°C 培养 24h~48h，观察产

气情况。凡 BGLB 肉汤管产气，即为大肠菌群阳性。 

2.3.4 霉菌和酵母数量测定 

参照 GB4789.15-2016《食品安全国家标准食品微

生物学检验霉菌和酵母计数检验》[16]测定。 

http://www.baidu.com/link?url=fScerlrx-IeE-spXPZYF0DLtg1t6rvTuJFzUMPm7xyO2FD3o8uGwq_nj9dYw43G-Wg4ujj8-lm80Y5jOFE2oYa
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称取 25g 样品，放入盛有 225mL 生理盐水的无菌

均质袋中用拍击式均质器拍打 1min~2min，制成 1∶10

的样品匀液用移液器吸取 1∶10 样品匀液 1mL，沿管

壁缓缓注入 9mL 生理盐水的无菌试管中（注意吸管或

吸头尖端不要触及稀释液面），振摇试管或换用 1 支

1mL 无菌吸管反复吹打，使其混合均匀，制成 1∶100

的样品匀液。选择 1~2 个适宜稀释度，每个稀释度３

个重复，按上述操作，依次制成十倍递增系列稀释样

品匀液。每递增稀释 1 次，换用 1 支 1mL 无菌吸管或

吸头。从制备样品匀液至样品接种完毕，全过程不得

超过 15min。将 15~20mL 放置于（45±1）°C 恒温水浴

箱中保温的孟加拉红琼脂培养基倾注平皿，并转动平

皿使其混合均匀。待琼脂凝固后，将平板翻转，

（36±1）°C 培养（48±2）h。记录稀释倍数和相对应的

菌落数量。 

2.3.5 感官质量评定 

根据表 1 所示进行感官评定。 

表 1 鲜切果盘感官评分标准 

Table 1 Sensory scoring criteria for fresh-cut fruit trays 

评分 色泽 质地 气味 

8-10 果肉颜色鲜艳、有光泽 组织硬挺、无萎蔫软化 无异味 

4-7 果肉颜色稍暗淡、光泽欠佳 质地稍硬、无明显萎蔫 无明显异味 

0-3 果肉颜色暗淡、无光泽 组织变软、腐烂、汁水渗出 有异味 

 

2.3.6 数据分析 

运用 Excel 2019 软件进行数据分析，Origin 2019b

软件进行作图。 

3 结果与分析 

3.1 不同贮藏温度下菌落总数的变化 

 

图 1 不同贮藏温度下菌落总数的变化 

Figure 1 Changes in the total number of bacterial colonies at 

different storage temperatures 

微生物污染是造成鲜切果蔬腐烂变质的主要因素

之一，新鲜水果自身可能带有各种对人体致病的微生

物以及加工过程中感染的微生物，在切分后更易快速

生长与繁殖。微生物的生长状况是影响鲜切果盘品质

的重要标准。菌落总数是判定食品被细菌污染的程度

及卫生质量的重要标准，菌落总数的数量在一定程度

上标志着食品卫生安全的优劣[17]，不同贮藏温度下鲜

切果盘的菌落总数随贮藏时间的变化如图 1 所示，随

着时间的变化，果盘保存环境温度越高，菌落总数越

多，且不同温度下虽然菌落总数的数量相差较大，但

温度越高时间越长菌落总数越多的趋势一致的。 

3.2 不同贮藏温度下大肠菌群的变化 

有研究表明大肠杆菌的存活长达 6 个月[18-19]，

而在鲜切果盘加工过程中，生产工具、工作人员、运

输过程将直接或间接接触，引发大肠杆菌交叉污染至

未污染的果盘中，进而威胁人们的身体健康[20-21]。

中国对即食果蔬类产品大肠菌群数量并未做规定，但

参照澳大利亚等国对即食食品中微生物限量要求，大

肠菌群数量小于 10
4
 CFU/g，为可接受范围，当大肠菌

群数量大于 10
4 
CFU/g 时，为不合格产品[22]。 

由图 2 所知，随着贮藏时间的延长，大肠菌群数量

均呈上升趋势，但在 6°C 和 10°C 贮藏时，上升速度较为

平缓，而在 15°C 贮藏条件下，鲜切果盘中的大肠菌群数

量上升最快，特别在贮藏 12h 后，大肠菌群的数量呈指

数上升，在 24h 时，大肠菌群数量为 1.4×10
3
 CFU/g，虽

未达到澳大利亚等国对即食食品中的微生物限量要求，

但仍能看出污染较为严重，如食用则有一定的安全风险。 
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图 2 不同贮藏温度下大肠菌群的变化 

Figure 2 Changes in coliform bacteria at different storage temperatures 

3.3 不同贮藏温度下霉菌和酵母菌的 

变化 

水果腐败的关键微生物除了沙门氏菌、金黄色葡

萄球菌、单核细胞增生李斯特氏菌、大肠埃希氏菌等

致病菌外，霉菌和酵母菌也可隐藏在破损的水果中，

引起水果变质腐败，营养流失[23]。 

 

图 3 不同贮藏温度下霉菌、酵母菌的变化 

Figure 3 Changes in mold and yeast under different storage 

temperatures 

由图 3 可以看出，随着贮存时间的延长，保存环

境的温度越高，霉菌和酵母菌的数量越多。不同温度

下，在 8h 前霉菌酵母数量变化较大，8h 后数量增长较

慢，趋于平缓。 

3.4 鲜切果盘的感官品质变化 

感官评价是鲜切果盘品质鉴定的重要手段，直接影

响消费者的购买意向。鲜切果蔬经过切分工艺后受到机

械性损伤，会造成汁液的流失，细胞和组织结构的去区

域化以及正常细胞功能丧失[24]，鲜切果盘在 6°C、10°C

和 15°C 下贮藏的感官品质评价得分见表 3，鲜切果盘的

感官评分随时间变化而降低。不同贮藏温度下，鲜切果

盘的颜色暗淡，组织软化变软，汁水渗出的时间不同。

15°C 下贮藏 6h 后，水果色泽暗沉，组织软化，汁水渗出

较多，开始发生腐败现象；10°C 贮藏 10h 后，出现渗水

软化暗淡；而 6°C 贮藏 24h 后，才出现以上现象。 

表 2 鲜切果盘在不同贮藏温度下的感官评分结果 

Table 2 Sensory scoring results of fresh-cut fruit trays at different 
storage temperatures 

温度
/°C 

时间（h） 

2h 4h 6h 8h 10h 12h 24h 

6°C 9.5 9 9 8.5 7.5 7 5 

10°C 9 8.5 7.5 6 5.5 5 4 

15°C 8 7 6 5.5 4.5 4 3 

4 讨论 

鲜切果盘虽快捷方便，但仍存在一些食品卫生安

全风险。笔者调研多家超商、水果销售门店，了解到

商家销售鲜切果盘的贮藏温度通常为 6-18°C，果盘下

架时间在 12-24h 不等，由于果盘水果组成成分、加工

工艺、存放环境、存放时间的不同，微生物指示菌菌

落总数、大肠菌群、霉菌和酵母的生长趋势、也会随

着条件的不同产生一定差异[25‒26]。 

现国家并未出台即食鲜切果盘微生物卫生指示菌

的限量标准。仅在 2021 年和 2022 年发布了

《GB31652-2021 即食鲜切果蔬加工卫生规范》和

《T/CCFAGS031—2022 即食鲜切果蔬制作服务规范

（食品经营者）》两个标准对即食鲜切果蔬进行监管，

对即食鲜切果蔬企业生产和超商、餐饮、水果果切专

卖店等食品经营者在经营现场制作、配送即食鲜切果

蔬产品分别做出了规定和要求，因此，本项目的研究

结果丰富了鲜切果盘行业微生物限量数据，也为即食
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鲜切果盘的微生物安全性提供了依据和指导。 

5 结论 

对不同温度下（6°C、10°C、15°C）不同贮藏时间

即食鲜切果盘的微生物指示菌菌落总数、大肠菌群、

霉菌和酵母等进行了检测分析，并对即食鲜切果盘贮

藏感官品质进行了评价，得出以下结论： 

总体来说，鲜切果盘在不同温度贮藏过程中以上三

种卫生指示菌都会随着贮藏温度的升高而上升。贮藏温

度越高，微生物指示菌的污染越严重。6°C 贮藏条件下最

为稳定，主要表现为波动小，增长平稳缓慢。10°C 较为

稳定，但增长速度比 6°C 条件下稍快。而在 15°C 时，卫

生指示菌特别是大肠菌群的数量明显增多，增幅较快，

同时也可以观察到感官品质的下降。感官品质是人们采

购鲜切果盘时的重要选择标准，具有一定的参考价值。

15°C 下贮藏 6h 后，感官评分已下降至 6 分，随着时间的

增加，感官评分越来越低，贮藏到 24h 时，果盘中的水

果色泽开始暗沉，组织变软，汁水有渗出，开始发生腐

败现象；10°C 贮藏 8h 开始，感官评分从 6 分下降至 4

分，也出现渗水软化暗淡；而 6°C 贮藏 24h 时感官评分

为 5 分，此时才出现以上腐坏现象。通过感官评分结果

可以看出，6°C 和 10°C 贮藏 10h 以内，果盘品质仍在可

控范围内，15°C 则不宜长时间贮藏鲜切果盘，6h 内食用

最佳。 
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