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常温和冷藏条件下鲜切西瓜中微生物生长研究 

尹良军*, 王宏杰, 周振旗, 王文娟 
(铜川市食品药品检验检测中心, 铜川  727031) 

摘  要: 目的  分析不同品种鲜切西瓜在常温和冷藏保存条件下微生物负载量随时间的变化规律。方法  选择

市售较多的麒麟、甜王和黑美人西瓜 30 批次 420 份样品为研究对象, 对其进行切分处理后分别在常温和冷藏条

件下保存 2、4、6、8、10、12、24 h 进行微生物项目检测, 得出菌落总数、大肠菌群计数、霉菌和酵母菌计数、金

黄色葡萄球菌的微生物污染情况。结果  3 个品种鲜切西瓜的菌落总数、大肠菌群计数、霉菌和酵母菌计数均随贮

藏时间延长而增加, 麒麟、甜王和黑美人西瓜分别在常温保存 8、10、12 h 后菌落总数超过 105 CFU/g, 保存 8 h 后

大肠菌群计数超过 100 CFU/g, 10 h 后霉菌和酵母菌总数超过 100 CFU/g; 冷藏条件下, 麒麟、甜王和黑美人西瓜保

存 8 h 后平均菌落总数均超过 104 CFU/g; 大肠菌群计数、霉菌和酵母菌计数均在保存 10 h 后超过 100 CFU/g。金黄

色葡萄球菌在常温保存 4 h 后被检出、冷藏保存 6 h 后检出, 总检出率 32.86%。结论  鲜切西瓜在常温保存 8 h

后因微生物污染引起的安全风险增高, 消费者购买后应尽快食用, 如需保存尽量低温冷藏存储。 

关键词: 鲜切西瓜; 微生物; 污染 

Study on microbial growth in fresh cut Citrullus lanatus under normal and 
refrigerated conditions 

YIN Liang-Jun*, WANG Hong-Jie, ZHOU Zhen-Qi, WANG Wen-Juan 
(Tongchuan Food and Drug Inspection and Testing Center, Tongchuan 727031, China) 

ABSTRACT: Objective  To analyze the changes in microbial content of fresh cut Citrullus lanatus of different 
varieties over time under normal temperature and refrigeration storage conditions. Methods  The 30 batches of 420 
samples of the more popular of Kirin, Sweet King, and Black Beauty Citrullus lanatus, were selected as the research 
objects. After being divided and stored at room temperature and refrigerated conditions for 2, 4, 6, 8, 10, 12, and 24 
hours, microbial item detection was carried out to obtain the total bacterial count, coliform count, mold and yeast 
count, and Staphylococcus aureus microbial contamination. Results  The total bacterial count, coliform count, mold 
and yeast count of the three fresh cut Citrullus lanatus increased with storage time. After being stored at room 
temperature for 8, 10 and 12 hours, the total bacterial count of Kirin, Sweet King, and Black Beauty Citrullus lanatus 
exceeded 105 CFU/g, the coliform count exceeded 100 CFU/g after 8 hours, and the total number of mold and yeast 
count exceeded 100 CFU/g after 10 hours, under refrigeration conditions, the average total bacterial count of Kirin, 
Sweet King, and Black Beauty Citrullus lanatus stored for 8 hours exceeded 104 CFU/g; the coliform count, total number 
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of molds and yeasts all exceeded 100 CFU/g after 10 hours of storage. Staphylococcus aureus was detected after 4 hours of 
storage at room temperature and 6 hours of refrigeration, with a total detection rate of 32.86%. Conclusion  Fresh cut 
Citrullus lanatus pose an increased safety risk due to microbial contamination after being stored at room temperature for 8 
hours. Consumers should consume them as soon as possible after purchase and store them at low temperatures if necessary. 
KEY WORDS: fresh cut Citrullus lanatus; microorganism; contamination 
 
 

0  引  言 

鲜切水果是对水果进行削皮、修整、包装后提供给消

费者食用[1]。作为即时性食品, 鲜切水果食用方便, 可以满

足人们的营养需求[2]。水果在切分的过程容易引入更多的

微生物污染。被去皮切分之后, 组织结构大面积破坏, 由
于失去外果皮的保护导致果实的汁液外溢, 适宜的温度和

湿度下, 具有营养的汁液为空气中微生物的生长繁殖提供

了较为适宜的营养环境, 易造成食品安全风险[3]。根据全

国各省市食源性疾病暴发事件监测结果分析, 食源性疾病

暴发事件主要由微生物因素导致[4–7], 新鲜蔬菜和水果与

多种食源性疾病暴发有关[8–9]。由金黄色葡萄球菌引起的食

物中毒人数的持续增加及其在新鲜蔬菜和水果上的暴露, 
给人类的生活带来巨大的威胁[10]。但目前公众对于食品化

学性污染的重视程度远超微生物污染, 由微生物因素造成

的食源性疾病风险被严重低估[11]。 
微生物污染作为反映食品卫生状况的关键指标, 是控

制食品质量和保证食品安全的重要因素。有研究表明经过鲜

切的即食果蔬微生物的污染水平远高于未加工的果蔬[12], 
且食源性病原微生物侵染鲜切水果后, 具有很强的生长与

繁殖能力, 有引发食源性疾病的风险。温度是影响食源性病

原微生物生长和保障鲜切果蔬安全的重要因素[13]。鲜切西

瓜的金黄色葡萄球菌检出率达 46.15%[14], 麒麟、黑美人等

西瓜品种更适合鲜切[15]。本研究选择市售较多的麒麟、甜

王和黑美人西瓜为研究对象, 对其进行切分处理后分别在常

温和冷藏条件下保存 2、4、6、8、10、12、24 h 进行微生物

项目检测, 得出菌落总数、大肠菌群计数、霉菌和酵母菌计

数、金黄色葡萄球菌的微生物污染情况, 对不同时间节点的

微生物污染情况进行对比, 得到不同品种鲜切西瓜在常温

和冷藏保存条件下微生物负载量随时间的变化规律, 以期

为即食果蔬食品安全风险评估和监督管理提供科学依据。 

1  材料与方法 

1.1  样品来源 

2024年7—9月在市内各超市农贸市场随机采集鲜切西瓜

30 批 420 份样品, 其中麒麟、甜王和黑美人各 10 批次 140 份。 

1.2  材料与试剂 

平板计数琼脂(批号: 20230315)、孟加拉红琼脂(批号: 
20221217)、结晶紫中性红胆盐琼脂(批号: 20240110)、煌绿乳糖

胆盐肉汤(批号: 20230827)、Baird Parker 琼脂(批号: 20240722)、
兔血浆(批号: 20240528)(青岛海博生物技术有限公司)。 

1.3  仪器与设备 

UX620H 电子天平(精度 0.001 g, 日本岛津公司); 
SPX-150 生化培养箱 (上海扬州慧科电子有限公司 ); 
WDP-9162 电热恒温培养箱(上海安亭科学仪器有限公司); 
HWS-70D 恒温恒湿培养箱(杭州聚同电子有限公司); DKZ
电热恒温水浴锅(常州忠旺仪器制造有限公司); HY-2 调速

多用震荡器(常州隆和仪器制造有点公司); LDZF-75KB-Ⅲ
立式压力蒸汽灭菌锅(上海申安医疗器械厂)。 

1.4  供试品制备 
取 25 g 样品置 225 mL 0.85%无菌生理盐水均质袋中, 

均质 3 min 制成质量比为 1:10 供试液, 用同一稀释液 10 倍

系列稀释。选取 2~3 个适宜的连续稀释度, 每个稀释度接

种 2 个无菌平皿, 每皿 1 mL。同时取 1 mL 无菌生理盐水

加入无菌平皿作空白对照, 将 15~20 mL 冷却至 46~50 ℃
的相应培养基倾注培养皿, 并转动培养皿使其混合均匀, 
36 ℃培养箱进行菌落总数和大肠菌群培养; 28 ℃培养箱

进行霉菌和酵母菌培养。选择合适稀释度样品匀液分别吸

取 1 mL 以 0.3、0.3、0.4 mL 接种量分别加入 3 块

Baird-Parker 平板, 然后用无菌涂布棒涂布整个平板, 36 ℃
培养箱进行金黄色葡萄球菌培养。 

1.5  实验方法 
菌落总数、大肠菌群计数、霉菌和酵母计数、金黄色

葡萄球菌检验按照 GB 4789.1—2016《食品微生物学检验 
总则》、GB 4789.2—2022《食品微生物学检验 菌落总数测

定》、GB 4789.3—2016《食品微生物学检验 大肠菌群计

数》、GB 4789.15—2016《食品微生物学检验 霉菌和酵母

计数》、GB 4789.10—2016《食品微生物学检验 金黄色葡

萄球菌检验》, 分别对 30 批 420 份样品进行检验。 

1.6  数据处理 
本研究选择 3 个西瓜品种, 切分处理后分别在常温和

冷藏条件下保存 7 个时间点进行微生物项目检测, 每个品

种重复 10 次; 使用 Excel 2018 进行结果统计分析。 

2  结果与分析 

2.1  菌落总数检验结果分析 

3 个品种鲜切西瓜的菌落总数均随贮藏时间延长而增
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加。麒麟西瓜受微生物污染情况最为严重, 常温保存下在 8 h
保存后平均菌落总数超过 105 CFU/g, 甜王西瓜次之, 在 10 h
后平均菌落总数超 105 CFU/g; 黑美人西瓜在 12 h 后平均菌

落总数超 105 CFU/g。冷藏条件下, 麒麟、甜王、黑美人西瓜

8 h 保存后平均菌落总数均超过 104 CFU/g。具体见表 1。 

2.2  大肠菌群计数检验结果分析 

3 个品种鲜切西瓜的大肠菌群计数整体上均随贮藏时

间延长而增加。常温保存条件下麒麟、甜王、黑美人西瓜

平均大肠菌群计数均在 8 h 保存后超过 100 CFU/g, 冷藏保

存条件下麒麟、甜王、黑美人西瓜平均大肠菌群计数均在

10 h 保存后超过 100 CFU/g。具体见表 2。 

2.3  霉菌和酵母菌检验结果分析 

实验发现, 麒麟西瓜在 12 h 常温保存后汁液渗透率较

高, 瓜瓤出现较为明显变软, 24 h 后, 在变软同时出现了颜色

变化, 但 3 个品种西瓜均未发现可见腐烂变质状况。3 个品种

西瓜常温和冷藏保存后霉菌和酵母菌总数均随贮藏时间延长

而增加。常温和冷藏保存均在 10 h 后霉菌和酵母菌计数超过

100 CFU/g(黑美人西瓜冷藏保存除外)。结果见表 3。 
 

表 1  菌落总数计数情况(log10 CFU/g) 
Table 1  Count of total bacterial count (log10 CFU/g) 

样品 
常温 冷藏 

麒麟西瓜 甜王西瓜 黑美人西瓜 麒麟西瓜 甜王西瓜 黑美人西瓜 

2 h 3.34±0.64 2.81±0.55 1.90±0.43 2.32±0.18 2.51±0.45 1.70±0.32 

4 h 3.54±0.45 4.20±1.00 4.23±0.82 2.59±0.12 3.71±0.81 3.18±0.52 

6 h 4.23±0.41 4.49±0.75 4.40±0.85 3.99±0.42 3.95±0.65 3.93±0.75 

8 h 5.08±0.35 4.79±0.71 4.81±0.75 4.41±0.38 4.51±0.92 4.58±0.98 

10 h 5.26±0.31 4.99±0.54 4.87±0.56 4.81±0.35 4.66±0.56 4.69±0.85 

12 h 5.43±0.30 5.46±0.31 5.51±0.48 5.20±0.48 4.91±0.25 4.93±0.52 

24 h 5.80±0.28 5.92±0.32 6.76±0.61 5.49±0.34 5.18±0.32 5.32±0.21 

 
表 2  大肠菌群计数情况(log10 CFU/g) 

Table 2  Count of coliform bacteria (log10 CFU/g) 

样品 
常温 冷藏 

麒麟西瓜 甜王西瓜 黑美人西瓜 麒麟西瓜 甜王西瓜 黑美人西瓜 

2 h 1.60±0.22 1.48±0.36 1.48±0.25 1.48±0.20 1.00±0.31 1.30±0.30 

4 h 1.70±0.45 1.48±0.32 1.60±0.23 1.48±0.31 1.30±0.40 1.30±0.38 

6 h 1.95±0.32 1.90±0.21 1.85±0.27 1.70±0.09 1.78±0.22 1.70±0.21 

8 h 2.26±0.13 2.18±0.15 2.08±0.11 1.95±0.19 1.95±0.12 1.95±0.21 

10 h 2.75±0.15 2.59±0.21 2.40±0.15 2.56±0.15 2.34±0.17 2.29±0.18 

12 h 2.93±0.18 2.72±0.19 2.79±0.12 2.72±0.24 2.58±0.11 2.54±0.10 

24 h 2.99±0.23 2.89±0.18 2.86±0.09 2.93±0.15 2.81±0.10 2.68±0.11 

 
表 3  霉菌和酵母菌总数计数情况(log10 CFU/g) 

Table 3  Total count of mold and yeast (log10 CFU/g) 

样品 
常温 冷藏 

麒麟西瓜 甜王西瓜 黑美人西瓜 麒麟西瓜 甜王西瓜 黑美人西瓜 

2 h 1.60±0.21 1.30±0.25 0.90±0.20 1.48±0.19 1.08±0.22 0.60±0.18 

4 h 1.78±0.24 1.54±0.26 1.00±0.19 1.60±0.17 1.40±0.24 0.90±0.21 

6 h 1.78±0.22 1.70±0.30 1.30±0.24 1.70±0.15 1.51±0.20 1.08±0.22 

8 h 1.85±0.19 1.81±0.29 1.58±0.31 1.78±0.22 1.74±0.26 1.18±0.28 

10 h 2.00±0.29 2.04±0.31 1.88±0.35 1.95±0.32 1.81±0.27 1.41±0.25 

12 h 2.26±0.39 2.26±0.28 1.96±0.31 2.00±0.20 1.95±0.31 1.62±0.35 

24 h 2.38±0.28 2.32±0.33 2.04±0.40 2.11±0.15 2.08±0.19 1.83±0.32 
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2.4  金黄色葡萄球菌检验结果分析 

420 份样品中金黄色葡萄球菌共检出 138 份, 占比

32.86%, 常温保存 4 h 后麒麟西瓜、甜王西瓜和黑美人西 
瓜均有样品检出金黄色葡萄球菌。共检出 89 份, 占总检

出 64.49%, 其中麒麟西瓜 34 份, 占总检出 24.64%, 甜王

西瓜 30 份, 占总检出 21.74%, 黑美人西瓜 25 份, 占总检

出 18.12%; 冷藏保存 6 h 后麒麟西瓜和甜王西瓜有样品检

出金黄色葡萄球菌, 8 h 后黑美人西瓜有样品检出。共检出

49 份 , 占比 35.51%, 其中麒麟西瓜 20 份 , 占总检出

14.49%, 甜王西瓜 17 份, 占总检出 12.32%, 黑美人西瓜

12 份, 占总检出 8.70%。 

3  讨论与结论 

鲜切水果迎合了当下消费者的消费需求, 消费量逐

年递增, 但随之而来的微生物污染风险也不容小觑。本研

究通过对 30 批次 420 份鲜切西瓜样品进行微生物污染情

况研究发现 , 鲜切西瓜保存时间越长 , 微生物负载量越

多。目前市售即食鲜切果蔬除由专门企业生产加工提供

外, 更多是超市、餐饮、便利店和果蔬、果切专卖店等现

制现售 , 加工环境卫生条件欠佳 , 交叉污染风险高 [16], 
若从业人员操作不规范, 易导致致病菌污染[17]。金黄色葡

萄球菌是一种革兰氏阳性菌、食源性致病性病原体和人

畜共患病病原体 [18], 其对生存环境和营养条件无特殊需

求 , 能适应各种恶劣环境[19], 可以通过接触传播和空气传

播等方法, 引起感染[20]。金黄色葡萄球菌在美国每年导致约

3 万例食物中毒[21], 是我国第三大食源性致病菌[22–23], 可以

引起食品污染并导致细菌性食物中毒, 鲜切果蔬属于易

感种类[24–25]。鲜切果蔬产品中食源性致病菌的污染水平

远高于未加工的果蔬[26–28]。目前, 对鲜切果蔬微生物污染

限定标准除 GB 29921—2021《食品安全国家标准 预包装

食品中致病菌限量》中对即食果蔬制品中致病菌限度作

了要求外无明确的微生物限度标准。除致病菌污染外, 菌
落总数、大肠菌群计数、霉菌和酵母菌计数也是评价食

品污染程度的重要指标[29–30]。 
研究发现, 鲜切麒麟、甜王和黑美人西瓜在常温和冷

藏保存条件下, 菌落总数、大肠菌群计数、霉菌和酵母菌

计数均随保存时间延长而增加。冷藏较常温保存微生物污

染更少; 相同条件下, 黑美人西瓜微生物污染较少, 甜王

西瓜次之, 麒麟西瓜最为严重。金黄色葡萄球菌在常温保

存 4 h 后检出, 冷藏保存条件下检出率较低。保存时长超

过 8 h 后, 鲜切西瓜微生物污染风险较高, 建议消费者尽

快食用, 如需保存尽量低温冷藏存储。 
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