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荔枝“冻眠”
一年四季可尝鲜，“冻龄魔法”如何炼成
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鲜荔枝采用浸渍速冻技
术，进行快速预冷、减菌、精准
包装、速冻锁鲜和冻藏保鲜等
处理，最大程度保护细胞组
织，实现周年储存

全程不额外添加化学添
加剂、食品添加剂

迅速“跃”过最大冰晶生
成带，使荔枝处于休眠状态

“日啖荔枝三百颗，不辞长作
岭南人”，鲜甜的荔枝是很多人的
心头爱。不过，与去年荔枝丰收相
比，今年荔枝产量遭“腰斩”。这个
夏天我们还能畅快吃
荔枝吗？别急，广东近
日已向市场投放数百
吨“冻眠荔枝”，成为吃
货们的一个新选择。

“冻眠荔枝”用了哪些
科技狠活？

主笔：于梅君

荔枝是典型的夏季鲜果，一般在5-8月
份集中上市，具有较强的季节性，产量受气候
影响较大。

国家荔枝龙眼产业技术体系首席科学家
陈厚彬介绍，广东、广西是国内最重要的荔枝
产区，就这两个产区来讲，去年冬天低温来得
较晚，12月中旬才来第一波冷空气，第二波
冷空气今年1月底才来，而中晚期荔枝成花
诱导的有效期，应该在1月中旬之前，这也意
味着，对中晚熟品种来说，低温是不够的。

今年春夏之交，广东又频降暴雨，特别是4
月，广东平均降雨量是历史同期的近3倍，这些
气候因素都影响了荔枝的成花率与挂果率。

国家荔枝龙眼产业技术研发中心预测，
今年全国荔枝总产量约为178万吨，比去年
减产45 . 94%。其中，广东作为我国最大的荔
枝产区，预计2024年产量87 . 64万吨，比2023
年减产51 . 22%。黑叶、怀枝、桂味、糯米糍、鸡
嘴荔等中晚熟品种，减产幅度可达6 0%-
80%；常见的白糖罂大约减产两成；相较而
言，妃子笑产量波动不大，和去年基本持平。

荔枝产量波动背后，有一个因素也被频
频提及，即“大小年”。

陈厚彬介绍，有着上千年历史的荔枝，自
种植起就表现出明显的“大小年”，基本每4
到5年，就会表现出一个“大小年”周期。

去年是荔枝生产的大年，有人认为，这会
导致树体消耗过多，一定程度上，也会导致今
年荔枝开花率较低。

伴随产量减少，“贵”或将成为今年荔枝
的关键词。北京新发地市场分析师刘通表示，
现在售卖的妃子笑品种，价格还不算高。受天
气因素影响，部分产区尤其是中晚熟荔枝品
种，上市价格预计会比往年同期偏高。

全国荔枝总产量
比去年减产近一半

“冻眠荔枝”上市救场
冷冻十月仍“一口爆汁”

荔枝减产的消息引发不少关注，有网友
担忧，今年还能实现“荔枝自由”吗？别急，新
鲜荔枝虽然少了，但还有“冻眠荔枝”可以吃！
近日，一则“广东300吨冻眠10个月荔枝上
市”的新闻引发热议。

据悉，2023年6月，广东运用超低温冻眠
锁鲜技术，保存了二三百吨鲜荔枝，截至
2024年5月，这批“冻眠荔枝”已陆续投放市
场。新一批产品已于5月份开始生产，有望9
月份上市销售，可实现全年供应。

也就是说，荔枝今后将不再只是夏天的
专属鲜果，一年四季都能让我们饱口福，这究
竟是用了什么“冻龄魔法”？

荔枝的保存是个亘古难题。“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。”唐代诗人白居易在《荔枝图序》
中，这样描述荔枝易腐的特点。

一般来说，新鲜上市的荔枝只能保鲜几
天，即便放进冰箱，很快也会颜色发黑、口感
变差，这让人们只能季节性地品尝到荔枝的
鲜甜。荔枝不易贮存，也往往导致短期供应过
剩、全年供应不足、深加工原料缺乏等问题。

广东省科技厅副厅长梁勤儒介绍，为延
长荔枝保鲜时间，目前，广东省农科院加工所
已成功突破超低温冻眠锁鲜技术，加工出“冻
眠荔枝”，解决了传统冷冻荔枝护色难等瓶颈
问题。

这种“冻眠荔枝”，在未完全解冻时，就像
荔枝冰淇淋，口感绵密无冰碴儿、冰凉且丝
滑；用常温水浸泡10分钟-30分钟后解冻食
用，色泽仍如鲜荔枝般艳红、果肉晶莹剔透、
营养品质能保持九成以上，可满足消费者四
季享用新鲜荔枝的需求。

“荔枝超低温冻眠锁鲜技术”在广东加速
转化推广，已在广州市从化区、南沙区，建立
了2条年产能力1000吨的冻眠荔枝生产线。

“去年生产的冻眠荔枝，目前已在一些电
商平台上零售，有的平台上，400克荔枝售价
80多元。”梁勤儒介绍，今年预计可保鲜2000
吨以上的新鲜荔枝，“接下来，我们将围绕荔
枝品种选育、智能采收、冻眠锁鲜、高效加工
等产业全流程，探索可复制、可推广的荔枝保
鲜产业模式。”

“冻眠锁鲜”
用了哪些科技魔法




荔枝保鲜，难在口感、色泽和风味，因

为食物在冷冻过程中，存在最大冰晶生成
带，在-5℃至-1℃温度区间，食物中近80%
的水分会被冻成冰。

如果能在最短时间，使食物的温度
“跃”过最大冰晶生成带，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，这会显著降低细胞组
织的“冻伤”程度，使食品解冻后，也能保
持原有状态。

“冻眠荔枝”便是如此。广东省农业科
学院蚕业与农产品加工研究所副研究员程
丽娜介绍，冻眠锁鲜技术是交叉融合食品、
农产品、物理等多学科智慧效果的技术体
系。“冻眠荔枝”用到的“浸渍速冻”，是一种
成熟技术，国内外已使用多年，他们针对荔
枝特性，研发了荔枝冻眠技术体系。

新鲜荔枝采摘后，立即进行快速预冷、
精准包装、速冻锁鲜和冻藏保鲜等手段处
理，保鲜期可长达一年，解决了传统冷冻大
冰晶导致细胞破损、品质劣变问题。

生产过程中，无需用到防腐剂，也没有
额外的化学添加剂，主要是运用物理手段
进行锁鲜处理。

程丽娜表示，“冻眠荔枝”对品种也有
一定要求，此次上市的产品，是从化的井岗
红糯荔枝，“荔枝品种多达上百种，不同品
种有不同的适冻特性。有的品种可以冻，有
的不适合冻”。

除了这种超低温冻眠锁鲜技术，华南农
业大学食品学院教授曹庸团队，还推出了“液
氮冷鲜荔枝”。曹庸介绍，荔枝在-3℃到-15℃
之间容易结晶，而液氮温度是-196℃，可以快
速将荔枝冻透，使其处于休眠状态。解冻后，
还原度能达到新鲜荔枝的90%以上。

荔枝含水量高，液氮冻眠难度大，该技
术攻克后，可广泛推广，“冻眠荔枝市场非
常广阔，与其类似的猫山王榴莲，可以达到
上千亿元的消费量级。”曹庸称，他们去年
冻眠了妃子笑、桂味、怀枝等品种荔枝180
吨，其中60%来自茂名，产品销往北京、上
海、沈阳等地，实现产值500多万元，2024年
预估产值超2000万元。

“冻眠”的荔枝如何唤醒？“为保持最好
的口感，冻眠荔枝在存储、运输过程中，温
度控制在-18℃，收到荔枝后，需及时包好
放进冰箱-18℃冷冻储藏。”专家提醒，冻
眠荔枝在拿出解冻后，最好2小时内吃完，
不能反复冷冻。

冻得硬邦邦的鱼，入水几分
钟后居然逐渐复苏。这可不是魔
术，而是近年来越来越火的低温
快速微冻保鲜技术。

采用这种技术，食材冻结时间
只需6—30分钟，而常规急速冷冻
需2小时，冷库冻结则在12小时左
右。通过低温快速微冻技术保鲜的
水产和肉类，避免了营养流失，口
感更好。一般家庭直接放进冰箱冷
藏的食品，3个月后会不同程度发
生腐烂变质；而经微冻技术处理再
冷藏的食品，经过半年甚至更长时
间后，品质仍然很好。

技术人员介绍，与传统冷冻
技术依靠空气冷冻不同，这种新
型冷冻技术，是将鱼浸入冷冻液
实现速冻。传统技术在冷冻过程
中，会造成细胞液凝结，进而破坏
细胞膜，新型速冻技术可以让细
胞壁迅速降温凝结，鱼被冷冻后
细胞膜并不会被破坏，基本可以
做到和冷冻前一样新鲜。

据介绍，用于浸泡生鲜的冷冻液，包含
酒精、盐等物质，冰点低，可以在低温下仍
保持液态，对鱼实现速冻。不过，不要奢望
这条鱼能完全复活，事实上，冰冻鱼“复活”
后，也会在一两天内逐渐失去生命体征。低
温快速微冻技术的主要目的是为了保鲜，
并不追求让冻鱼“复活”的眼球效应。
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以食物细胞在2种冷冻技术下作比较
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直径为20微米 冰晶直径100微米冰晶直径5微米 <

极速冻结和极细冰晶
细胞结构保持完好
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后仍能“一口爆汁”，色香味保
持八九成
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