
冻眠了10个月的荔枝

能不能吃，好不好吃？

浸渍速冻没有化学添加剂浸渍速冻没有化学添加剂

今年广东荔枝减产，售价上涨。因此，冻眠荔
枝这个“新物种”甫一露面就广受关注。

这是一种新技术吗？其突破点在哪里？
“实际上，我们的冻眠荔枝用到的浸渍速冻

是一种成熟的技术，在国内外已运用多年，但用
在荔枝上还比较新。”程丽娜介绍，所谓浸渍速
冻，是指以液体作为冷冻媒介，加快荔枝的热交
换效率，让荔枝冻结时快速穿过“最大冰晶生成
带”，在细胞内形成细小均匀的冰晶，而非大型冰
晶，从而保护细胞结构。

乍一看没看懂，能说得更通俗一点吗？
首先理解冰晶。荔枝富含水分，如果我们用

传统方式冷冻一颗荔枝，其内部会形成一些较大
的冰晶，这些冰晶会破坏荔枝的细胞结构，导致
解冻时有很多汁液流出，既破坏了荔枝本身的饱
满，也带走了风味和营养物质。

所谓“最大冰晶生成带”，一般是指-1℃
至-5℃之间的温度区域。如果在这个区域停留时
间过长，荔枝生成冰晶的尺寸会很大。

反过来想，如果能让荔枝的温度降得更快，
快速穿过这个温度区域，就能让冰晶变得小一
点、均匀一点，从而减少对荔枝的破坏。

在冻结的过程中，荔枝需要被一层材料包
裹，达到隔绝氧气、保护果皮等目的，这种材料的
导热性能也是关键。

程丽娜介绍，该团队的突破点在于使用了一
种新的包装材料，既能很好地导热、隔绝氧气，还
有足够的韧度，不被尖锐的荔枝表皮划破。

“如果要深究，还有很多技术细节。”程丽娜
说，“以裂果率为例，荔枝速冻后很容易开裂，妃
子笑、井岗红糯等不同的荔枝品种速冻后有不同
的裂果率，预冷温度时间、真空包装适宜度、包装
材料、冻结速率等都会影响裂果率。为了找到‘最
优搭配’，团队努力摸索了很多年。”

记者查询发现，除了浸渍速冻外，目前市面
上销售的一类速冻荔枝则采用“液氮速冻”技术，
其原理同样是让荔枝快速穿过最大冰晶生成带，
而手段变成了用-196℃的液氮。

业内人士指出，无论是浸渍速冻还是液氮速
冻，两种都是成熟、效果优秀的技术，已经被业界
所接受。

“不过，不是每一种荔枝都适合用浸渍速冻
保存并鲜食。”程丽娜介绍，目前广东省农科院推
动上市的冻眠荔枝产品，主要是“井岗红糯”这一
荔枝品种，“其他一些荔枝品种不适合速冻鲜食
的，也可以保存后加工成其他荔枝产品。”

试吃试吃：：果皮鲜红果皮鲜红、、汁水丰富汁水丰富

新鲜上市的荔枝，在一般情况下只能保鲜一
周左右，即便放进冰箱，很快也会颜色发褐、口感
变差。

白居易的《荔枝图序》中这样写：若离本枝，
一日而色变，二日而香变，三日而味变，四五日
外，色香味尽去矣。这其中写到了人们评价荔枝
质量的几个关键：颜色、香气、味道。

记者拿到一包冻眠荔枝并邀请几位同事试
吃，得到的反馈包括“味道蛮甜、汁水蛮多”“荔枝
味很浓厚”“结构完整、颜色鲜红”等。

程丽娜介绍，冻眠荔枝除了浸渍速冻这一核
心技术外，还包括快速预冷、精准包装和冻藏保
鲜等一系列处理，是一种综合的技术体系。“比如
其中的精准包装，简单来说就是用特殊的材料包
裹荔枝、隔绝氧气，让荔枝不变褐、不发黑，保持
鲜红如初。”

通过一系列工艺冻眠后的荔枝，品质如何？
为了科学量化地回答这个问题，程丽娜团队对其
进行了检测。

结果显示，荔枝的主要营养成分，包括各类多
酚、多糖，以及维生素C等，都还保存良好，经过适
当解冻的冻眠荔枝的甜度与新鲜荔枝相差不大。

由于荔枝内部形成的小冰晶没有对细胞结
构造成太大破坏，冻眠荔枝在解冻时不会像一般
冷冻荔枝一样“化出一摊水”，汁液还能保存在果
皮里。

“检测的结论是，综合来看，冻眠荔枝能保
存新鲜荔枝八成至九成的风味、口感和营养。”
程丽娜说。

不会与新鲜荔枝混售不会与新鲜荔枝混售

这种一年四季有售、能保留八九成风味的冻
眠荔枝，市场能接受吗？

广东省科技厅党组成员、副厅长梁勤儒介
绍，去年保存的 200多吨“冻眠荔枝”已陆续在电
商平台上展开零售，获得消费者认可；今年，力争
用新技术保存2000吨荔枝。

业内人士表示，一方面，这种冻眠荔枝目前
主要在电商平台上销售，以冷链运输发往全国各
地，市场很广；另一方面，这种技术不仅能用于鲜
食荔枝，还能用于果汁、果脯等其他类型的深加
工荔枝产品，赋能上下游产业链。

根据包装上的指引，吃这种冻眠荔枝的时
候，应该从冰箱取出适量解冻，用常温水浸泡5分
钟左右就可以食用，建议在 30分钟内食用完毕。
余下暂时不吃的部分，要包好放在冰箱冷冻储
存，不宜反复解冻再速冻。

不过，登上热搜后，冻眠荔枝也引发一些争
议，有人认为这种荔枝不够新鲜，在市场上容易
误导消费者。

“我们的产品外包装上有清晰标注，不是新
鲜荔枝，也不会与新鲜荔枝混售。”相关负责人介
绍，在电商平台上，其产品一般用“冻眠鲜荔枝”

“荔枝新物种”等名词来表述，而且一年四季有
售。

该负责人说：“速冻榴莲、草莓、蓝莓等，近
年来已经越来越频繁地出现在消费者餐桌上；
各种蛋糕、甜点上也常出现速冻菠萝块、芒果丁
等。作为速冻水果家族中的‘新成员’，冻眠荔枝
有望逐步被消费者认可，成为荔枝爱好者的选
择。”

程丽娜则认为，冻眠荔枝的技术主要是为了
解决“果贱伤农”“挂果不摘”等产业难题。“当遇
上荔枝大年，这种技术能在荔枝产地快速处理大
量鲜荔枝，制作成鲜食荔枝产品，或者作为优质
的荔枝加工原料。企业愿意收购、有能力保存，荔
枝的价格更稳定，果农的收益就有了保障。”

综合南方都市报、羊城晚报等
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近日，今年荔枝“减产涨价”的消息传来，广东一项科研成果“冻眠荔枝”随之登上热搜。
低温保鲜近1年的荔枝还能保持红艳饱满，其背后的科学原理是什么？这种冻眠荔枝该怎么

吃？还好吃吗？记者找到这种荔枝尝了尝，同时采访了广东省农业科学院蚕业与
农产品加工研究所副研究员、博士程丽娜。

冻眠技术可以快速将荔枝冻透。

商店售卖的冻眠荔枝，69元/400克。
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轻松解决哺乳期奶少，堵奶，乳腺管
不通畅，清水奶，大小乳等问题。（男士勿扰）
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