
连环科技加持现代“荔枝使” 帮你实现

热播电视剧《长安的荔枝》中，主角

李善德需要解决的问题是怎样用最短的

时间，将极难保鲜的荔枝从岭南历经五

千里送到长安？为此，主角李善德极尽

各种办法，最终将新鲜荔枝的变味时间

延长到 10 天左右，再合理规划运输路

线，完成了“不可能的任务”。

《长安的荔枝》提出的荔枝长距离保

鲜运输问题，在1200多年后当然有了新

办法，有了科技力量的加持，可以让荔枝

保鲜时长从数日延长到数月。作为“荔

枝使”的你，如果把这套方法分享给李善

德，他将轻松完成转运荔枝的任务。

1小时急降30℃，攻克“褐变命门”
荔枝的果皮看似坚硬却十分脆弱，

从采摘的那一刻起，就开始了不可逆的

水分流失；离开枝头 2 小时就开始褐

变，传统保鲜技术难以满足远销需求，

损耗率高达 25%。近些年，中国科学院

华南植物园蒋跃明研究员团队领衔和

华南理工大学朱志伟教授团队共同参

与的保鲜技术及装备研发，破解了这一

难题。

新快报记者了解到，团队共同研制

出的可移动快速高湿预冷装备，深入田

间，1 小时内就能把荔枝果心温度从

35℃以上急速降到保鲜所需的5℃左右，

速度比传统设备快5倍。

如何实现荔枝的快速降温？朱志伟

教授采用了压差预冷之法。它将果蔬装

在两侧带有通风孔的包装箱内，利用压

差风机的抽吸作用，在包装箱两侧产生

一定的压力差，使冷空气经包装箱上的

通风孔强制通过包装箱内部，使得冷空

气流经包装箱内部与果蔬充分接触换

热，将果蔬热量带走，从而使果蔬快速、

均匀地冷却到工艺要求。

“这项技术的核心在于高湿环境下

的高效热交换。”朱志伟指出，它结合了

强制高速风冷和低温高湿的设计，创造

了极高的热交换效率，使得热量从果实

内部被源源不断地传递到表面，并被高

湿冷空气迅速带走，有效抑制荔枝的生

理活动和表面的微生物生长。

相较于传统风冷设备，它能够明显

提升荔枝降温的效果，这意味着荔枝暴

露在高温下的时间大大缩短，从源头上

保证了荔枝的新鲜度。快速降温抑制了

果实的呼吸作用，减少了自身营养消耗

和代谢热的产生，也抑制了导致腐败的

微生物活动，为后续的冷链储运打下基

础。高湿环境可以有效防止果皮的干

燥，双重作用下，可以延缓褐变的发生，

保持荔枝的色泽。

解锁40天“超长待机”，
再也不怕路漫漫

北方的古人想吃上新鲜的荔枝非易

事，哪怕李善德快马加鞭，按照当时最快

的“驿使赍送”日行五百里，也要用时十

几天。

如今我们却可以实现“荔枝自由”

了，这与现代科技密切相关。

时间回到上世纪90年代，随着人们

对食品安全的关注度越来越高，荔枝保

鲜中使用的化学保鲜剂逐渐被天然物质

取代。科学家们研发出了以壳聚糖为代

表的天然保鲜剂。壳聚糖是从虾蟹壳中

提取的多糖，给荔枝表面喷涂上壳聚糖

后，就像给荔枝穿上了一层透明的“防护

衣”，既能阻挡氧气，减缓氧化反应，又能

抑制霉菌等微生物的生长，而且安全性

比化学药剂更高。

同时，塑料薄膜单果包装技术也出

现了。每颗荔枝都有了自己独立的“小

房间”，这样不仅能减少水分散失，还能

避免果实之间相互挤压造成机械损伤。

在这个阶段，荔枝的低温保鲜期延长到

了20-25天，为荔枝出口到更远的地方

奠定了基础。

如今，作为“荔枝使”的你，再接到

转运“长安的荔枝”任务，完全可以轻松

拿捏。华南植物园高级工程师张丹丹

给你交了个底：如今的荔枝保鲜已迈入

“全生命周期管理”的智能化时代，成为

了一场跨越采前干预、采后处理、出口

运输与预冷储存的科技接力赛。这场

跨越千年的科技进化让荔枝得以全链

条绿色保鲜，保鲜期延长到35-40天。

作为穿越回古代的“荔枝使”，运送完

岭南佳果，你寻思着如何放大荔枝价值，让

荔枝四季畅销。在专家的指导下，你决定

将荔枝制成各种产品。

为化解鲜果季节性过剩问题，广东省

农科院蚕业与农产品加工研究所吴继军研

究员团队推动“冻眠锁鲜”核心技术创新。

超低温“冻眠锁鲜”技术通过优化载冷剂配

方及传热传质，蓄冷能力提升30%，导热性

提高10%，解冻后荔枝风味和营养能保持鲜

果的 80%-90%，保存期长达 12 个月，实现

“全年吃荔”。

吴继军介绍说，团队在从化、高州建立了

一体化基地，形成“速冻加工+制汁+仓储”功

能，冻眠荔枝年加工产能2000吨、速冻原料年

加工产能3000吨。加工企业还主动承担部

分市场风险，与中小果商深度合作，解决他们

加工难、销售难的问题，惠及全省200余家中

小果商，带动槐枝、黑叶等低效品种价格从4

元/公斤跃升至15元/公斤。

目前，研究团队通过产业链延伸，开发

荔枝冻干粉、美容成分等10余种高附加值

产品，加工产业链增值超5亿元，有效化解

荔枝季节性过剩问题，荔农收益更趋稳

定。吴继军谈到，荔枝冻干粉以荔枝榨汁

后的果渣为原料，经益生菌发酵有效降低

糖分后，采用先进的冷冻干燥技术结合低

温超微粉碎工艺精制而成。荔枝冰淇淋则

添加发酵荔枝汁量不少于四成，用发酵乳

酸菌来有效改善荔枝汁风味。
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从“急冻保鲜”到“四季卖荔”， 广东科研人员接连攻克荔枝采摘、保鲜、销售系列难题

让杨贵妃吃上新鲜荔枝
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实现“四季卖荔枝
四时吃荔枝”

荔枝好吃，但容易变质。
唐代诗人白居易在《荔枝图序》中写

道：“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。”

如今，伴随着全国各地的人们畅享荔枝美味，
电视剧《长安的荔枝》也正在热播，剧中，为了将岭南
的新鲜荔枝运到五千里外的长安，“荔枝使”费尽心思，
尝试了盐水处理、纸张包裹、双层瓮存放、采摘枝干等方
法，只为延缓鲜果变质。

如果你带着现代连环科技穿越唐朝成为“荔枝
使”，那么恭喜你！你已经拥有了“超长待机”的新

鲜荔枝，不但可以轻松运到长安，还可以让人们
一整年都离不开荔枝味。快来求助广东

专家，这些知识有助于你“穿越”
后一一通关。

■荔枝速冻果保留了鲜果的颜色。

■研究团队展示荔枝相关产品。


