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今年全国荔枝预计大幅减产，广东两三百吨冻眠10个月荔枝解冻上市火爆全网

“冻眠”的荔枝到底好不好吃？

关注荔枝的人一般都
听说过“大小年”，简单说
大年就意味着丰收，小年
就意味着产量少。

科学来定义，“大小
年”现象是一种果树各年
产量明显地呈现忽高忽低
波动的现象，又称隔年结
果、周期性结果或歇枝。
一般而言，只有在相邻两
年果树产量波动幅度超
30%，才能称为有明显的

“大小年”特征。
其实，不只是荔枝有

“大小年”，香蕉、菠萝等草
本果树受到影响较小，而
龙眼等木本果树表现明
显，但大众的关注度不如
荔枝。

搞明白了“大小年”，
真的是大雨影响了产量，
冲走了“荔枝自由”？

这次，大雨当了“背锅
侠”，充其量来说是个“帮
凶”，去年的暖冬和今年初

的寒潮也逃不掉，荔枝减
产是一系列天气异常综合
导致的结果。

荔枝产量高低，从植
物学视角来看，可以从荔
枝生长的三个阶段（即枝
梢生长阶段、低温诱导阶
段和开花坐果阶段）来分
析。产量低，最主要是由
荔枝树开花率决定的。

如何影响？通俗可以
理解为，“底子”好不好，

“睡”得好不好，“喝水”够
不够。不幸的是，今年广
东荔枝这三项都“健康欠
佳”，“小年”并不意外，我
们挑重点通俗讲讲：

一是“底子”差，因为
营养储备不足抑制花芽形
成。二是没“睡”好，暖冬
天气影响花芽分化。三是
没“喝”够，降雨偏少影响
芽点萌动和花穗生长。不
是荔枝不努力，奈何“身
体”不允许。

华南农业大学食品学
院教授曹庸介绍，“冻眠技
术与大家经常听说的冷冻
精子、卵子原理是一样的，
特别是在家畜配种产业已
得到广泛应用。”曹庸介
绍，荔枝含水量高，液氮冻
眠难度大，成功攻克后可
推广至其他果蔬，让季节
性水果突破时间的限制，
比如，榴莲、火龙果等易腐
性水果。未来冻眠技术还
有望在其他保鲜领域发挥
作用。

不单单是水果，冻眠
技术也早已运用到其他食
物保鲜，比如“冻眠鱼”，解
冻后还能“复活”。

一条活鲫鱼放进“冰
箱”，仅两分钟就冻得瓷瓷
实实的，过了一会儿，拿
出来放在清水里解冻以
后，小鱼还能活蹦乱跳地
游起来……这是浙江显
生锁鲜科技有限公司带
来的超高速冻眠锁鲜技
术，目前主要应用在“食材
保鲜”技术上。

“锁鲜技术的原理类
似于动物冬眠。”该企业负
责人张迎立介绍，“在我们
的实验中，鱼自然解冻后
能快速复活，更长期的是

牛蛙，冻了一个月还活
着。”他补充说，“新鲜的藕
通过它冷冻后解冻，味道
鲜脆可口；香蕉经过冷冻
也不会变黑，尝起来还和
新鲜的一样。海里面打上
来的鱼冷冻以后可以保持
最鲜嫩的口感。”

既 然 动 物 可 以“ 复
活”，那么，人呢？冻眠能
否应用到人类医学救治上
或者宇宙征途上？张迎立
表示：完全有可能！

事实上，全球范围内
已有类似的商业探索了。

世界上第一例人体冷
冻出现在 1967年的美国，
一位患肾癌的心理学教授
选择将自己冷冻，期待在
未来解冻并治愈复活。但
50年后的 2017年，他并没
有被成功复活。

2017年，一名癌症女
患者在临床去世后被实施

“急救”措施，身体被冷冻
放 进 零 下 196℃ 、容 积
2000升的液氮罐内，成为
中国首例接受人体全身冷
冻术的人。

全球现在有多家人
体冷冻公司，但截至目
前，并没有冷冻人“复苏”
的案例。

在一般常态气压下，水
结冰时密度会降低，体积会
逐渐发生膨胀，冰晶一般膨
胀超过 20 微米甚至 100 微
米，冰晶体积的变大就会把
细胞壁撑破。因此，在普通
冷冻下，食物细胞中的水分
会形成冰晶，随着冰晶的增

大，细胞就会被刺破。这就
是冷冻食品解冻后容易有一
滩水的原因。食物在冰冻后
细胞被刺破，水分流失，风味
下降，特别是植物类食品，冷
冻时细胞壁被破坏，解冻后
就会变得软趴趴的，失去了
原有的色、香、味。

不同于空气冷冻（普通
冷冻），冻眠采用了热导率快
的液体作为介质快速冷冻，
降温速度远远快于冰晶生成
的速度，一般是空气冷冻的
20倍，能快速越过最大冰晶
生成的温度带（-5~-1℃），
食品中便不会形成分布不

均的较大冰晶，取而代之的
是均匀分布的细小结晶，显
著降低细胞组织的“冻伤”
程度。被冻眠的有机体细
胞内冰晶直径能保持在5微
米以下，不会产生撑破细胞
膜、壁的现象，食物的口感
和风味得以保存。

什么技术能让你一年
四季体验一口爆汁的荔枝？

冻眠锁鲜技术，是交叉
融合食品、农产品、物理等
多学科智慧的技术体系，其
技术核心在于和冰晶生成

“赛跑”，可调节冰晶大小和
分布形态。在零下 35℃或
以下，通过提高热交换效
率，调节物品冰晶形成路径
和形态分布，形成细小致密
且分布均匀的冰晶，使得细
胞处于休眠状态。

据悉，冻眠在 20 世纪
90年代由日本泰克尼康株
式会社社长山田义夫发
明。2018年5月31日，山田
义夫代表日本泰克尼康株
式会社，在纽约联合国总部
首次进行题为《冻眠技术能

改变什么》的演讲。他指
出，冻眠可解决食品浪费问
题，季节性强的食材可保证
整年稳定供应，产业的活性
化会增加新的雇用机会等。

广东省农科院蚕业与
农产品加工研究所副研究
员程丽娜表示，冻眠荔枝主
要采用了浸渍速冻技术。
此项技术核心要点是，新鲜
采摘的荔枝，立即进行快速
预冷、减菌、精准包装、速冻
锁鲜和冻藏保鲜等一系列
处理，最大程度保护细胞组
织，使其能够实现周年储
存。

程丽娜强调：“无需用
到防腐剂，没有任何额外化
学添加剂、食品添加剂，主
要是运用物理手段进行锁

鲜处理。”她说，运用“冻眠”
技术储存的荔枝解冻食用
时，仍能像新鲜采摘时那样

“一口爆汁”。据悉，冻眠荔
枝解冻后，色香味能保持八
九成以上。

她谈到，速冻技术已有
很多年，也一直应用在各类
水果中，比如莓类水果、芒
果、榴莲等，都用速冻方法
保存，但荔枝冻眠技术属于
创新技术体系，是针对荔枝
特有属性研发的，例如品
种、果壳、果肉等特性，需要
保持荔枝色泽、风味、口感、
营养等。

她表示，“冻眠荔枝”对
荔枝品种也有一定要求，此
次上市的“冻眠荔枝”，主要
是从化的井岗红糯荔枝。

“荔枝的品种多达上百种，
不同品种有不同的适冻特
性。有的品种可以冻，有的
品种不适合（冻）。”

冻眠技术能最大限度
地解决因区域性、季节性、
结构性等内在因素所产生
的农产品价格市场波动风
险，从而减少“菜贱伤农”和

“菜贵伤民”现象的发生。
而超低温保鲜锁鲜冻

眠技术的成功应用，意味着
荔枝的保鲜期可延长至 10
个月，为跨季节、跨国销售
提供了可能。此外，有“冻
眠”技术后，如生产企业选
用了更有韧性、厚度更高的
荔枝真空包装膜，让荔枝有
了自己专属的“冻眠袋”，荔
枝最长保鲜期可达18个月。

日前，广东省科技厅
党组成员、副厅长梁勤儒
介绍，去年以来，广东大
力支持科研人员专项攻
关解决荔枝保鲜难题，广
东省农科院已成功掌握
了超低温保鲜锁鲜冻眠

技术。
梁勤儒表示，去年 6

月左右，运用超低温冻眠
锁鲜技术，广东保存了两
三百吨新鲜采摘的荔枝，
今年陆续投放市场，解冻
食用时，“冻眠荔枝”色泽

如新鲜荔枝般鲜红、果肉
依旧晶莹剔透、营养品质
能保持九成以上，满足消
费者四季享用新鲜荔枝的
需求。

据报道，今年 1 月 22
日，从广州从化区发出的

冻眠荔枝就跨越 3000 多
公里北上哈尔滨，将这份
延续到冬日的甜蜜送至冰
城。加持了超低温冷冻锁
鲜技术的从化井岗红糯荔
枝，首次登陆哈尔滨便引
起市民和游客追捧。

□焦点

除了荔枝还有什么可冻眠？

□知多一点

谁动了我的荔枝？

【专家】
色香味能保持八九成以上，但并非所有荔枝都可“冻眠”

【动态】
两三百吨“冻眠荔枝”陆续上市

【释疑】
“冻眠”与普通冷冻有何区别？

最近的暴雨，让广东荔枝“住”在微博热搜上：“有一种
惨叫做广东荔枝不挂果”“今年恐难实现荔枝自由”“广东
两三百吨冻眠 10 个月荔枝解冻上市”……据央视新闻报
道，国家荔枝龙眼产业技术研发中心表示，基于成花情况
预测，今年全国荔枝总产量 178 万吨，比去年减产
45.94%。黑叶、怀枝、桂味、糯米糍、鸡嘴荔
等中、晚熟品种减产幅度预计达60%~
80%。其中，广东和广西作为全国
第一和第二大产区，预计今年荔枝
均大幅减产。

荔枝一般在5、6月上市，上市期
短、不耐贮存。新鲜上市的荔枝，一
般情况下只能保鲜一两周，即便放
进冰箱，也很快会颜色发黑、口感变
差。历史上，荔枝“大小年”也一直
存在。荔枝减产，今年是否无法一
饱口福？

不怕，近日冻眠荔枝上市且
火爆全网。冻眠到底是什么科技
狠活，能让荔枝保鲜10个月？除
了荔枝，还有什么可以冻眠
呢？让我们一起来了解下。
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（综合南方都市报、南方日报、人民日报、光明网等）


