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订阅热线：028-86969110
大家也可以通过微信小程序中国邮政微商城搜索《华西都市报》，即可订阅。
欢迎小朋友向我们投稿！投稿邮箱：shaonianpai@thecover.cn
你投来的每一篇文章，都有机会被大家看到！快来投稿吧！

◎华西都市报副刊“少年派”定位于亲子共读刊物，设有作文版、少儿新闻版、
科普读物版、漫画版，每周星期一至星期五，都有精彩好看的内容呈现。

◎让有温度的纸质阅读，助力孩子养成良好阅读习惯，提升核心素养。

科普版 31

冬天到了，人们开始添衣御寒。在这样“冷酷”的季节，我们也能收获一份甜甜的“惊
喜”——霜打菜。在超市里，我们能看到有“冬季特供霜打菜，分外甜”标签的各类青

菜。霜打菜是因为什么原因变得甜咪咪的呢？今天我们就来揭秘背后的科学原理。
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为什么
霜打的青菜那么甜？

其实并非所有蔬

菜都经得住低温考

验。一些抗寒性差

的蔬菜，比如番茄、

茄子、豆角、辣椒等，

在经历低温时，自身

细胞内的水分容易

冻成小冰晶。等这

些小冰晶融化后，喜

温蔬菜细胞膜会发

生膜脂相变，细胞内

物质会渗出、渗漏，导

致蔬菜出现水渍、褐

变等现象，造成蔬菜

缺水发蔫，口感变差。

我们在家能自

制霜打菜吗？答案

是不行。家里的冰

箱可以降低温度，但

无 法 模 拟 霜 冻 环

境。首先，当气温降

至零摄氏度左右时，

活体蔬菜表面会产

生冰晶，这是形成霜

打菜的必要条件。

其次，家用冰箱无法

为采收后的蔬菜提

供适应低温环境的

水分和养分条件。

因此，用冰箱无法自

制霜打菜。

华西都市报-封

面新闻记者 叶海燕

刘承源

在二十四节气里，霜

降是秋天最后一个节气，

此时炎热的气候渐渐消

失，我国大部分地区已能

感受到寒意。也就是从这

个时间点开始，一些蔬菜

因为低温，自身产生了很

多变化。在霜降前，温度

比较高，蔬菜生长迅速，尤

其是叶和茎等部位。由于

植物们自身旺盛的代谢，

此时青菜体内的糖分含量

并不高。

随着温度下降，蔬菜

的生长速度减缓，代谢效

率也开始降低。同时，为

了保证自身细胞内的水分

不会冻结，蔬菜会在淀粉

酶作用下分解体内淀粉，

并转化为蔗糖、葡萄糖和

果糖等可溶性糖分，这样

就让青菜的口感变得更加

鲜甜。一般来说，叶类蔬

菜在霜打之后会变得更甜

更好吃，比如白菜、菠菜、

菜心等。川渝地区常见的

芥菜、大头青、萝卜、莴笋

等，也会在低温之下变得

更有滋味。

当然，霜打菜的抗寒

能力也是有限度的。在气

温降至蔬菜能够承受的温

度前，农民们会及时采收，

避免发生冻害。
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面对低温，多“生产”出

一些可溶性糖分，是很多植

物都会采取的“保命”方法。

人类也会利用植物的这个特

性，收获更多的甘甜。

在自然界，往往含糖量

高的植物都分布在相对温暖

的地方，植物会通过花或者

果实分泌糖分，吸引动物进

行授粉或传播种子。但种植

在我国北方和全球很多温带

地区的甜菜，却是一种怕热

的植物，它会在相对低温的

情况下，于根部积累大量蔗

糖。这不仅可以帮助甜菜抵

御严寒，也能给来年生长储

存养分。

让自己变“甜”，只是植

物众多御寒技能里的一种。

面对残酷的气候，千百万年

来植物早已练就了各种独特

的生存之道。另一些植物，

会在秋冬季节让地下的根、

茎等器官承担起储存能量的

重任。比如我们熟悉的山

药、马铃薯、百合、洋葱等。

虽然在地表之上，这些植物

看似已经衰败，但其实在地

表之下还孕育着来年重新发

芽的希望。

当然，还有一些植物不

愿意在冬天好好“休息”，而

是早早就为冬去春来做准备

了——提高自身的保暖措

施，不耽误正常的生理活

动。松树、柏树等裸子植物

就采取了这种策略，它们会

在叶片和树干上分泌蜡质。

这些蜡质不仅可以防止植物

表皮被弄湿及水分丧失，更

能防止热量被吹散，提高植

物御寒能力。这样，即使在

大雪纷飞的时节，松柏依旧

可以长青。
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被霜打的植物。图据科普中国

霜打菜。图据上观新闻

落满霜的果实。图据科普中国


