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今年立秋以来，“秋老虎”持续发威，我国多地持续出

现高温天气，局地最高气温甚至突破 40摄氏度。

最近，被称为“避暑神器”的降温颈圈颇受消费者的

欢迎。相关商家称，这款神奇的冰颈圈不需要充电就能

够实现降温。

那么，降温颈圈是怎么送清凉的？它的安全性如

何？科技日报记者就此采访了相关专家。

记者了解到，降温颈圈的外层是由热塑性聚氨酯弹

性体（TPU）材料制成的，该材料具有耐油、耐水、耐霉菌

的特性，也经常被用于加工手机壳、智能手表表带、鞋底

等物件；降温颈圈的内层填充物为相变材料（PCM），它

具有降温功能。

“降温颈圈能实现降温主要靠内层填充的相变材料。”

太原理工大学材料学院高分子材料系教授马彦龙在接受

科技日报记者采访时解释道，物质有固相、液相、气相三

相，物质从一种相转变为另一种相的过程被称为相变。

马彦龙告诉记者，相变材料是指随温度变化而改变

形态并能大量吸收或释放热量的物质。

以固—液相变材料为例，当达到相变材料会熔化的

温度时，相变材料会出现从固相到液相的相变，在熔化的

过程中，相变材料会吸收并储存大量的热；当相变材料冷

却时，在一定的温度范围内，其储存的热量会散发到环境

中去，进行从液相到固相的逆相变。

“我们常说‘下雪不冷，消雪冷’，就是这个道理。当

雪变为水或水蒸气时，会吸收部分热量。”马彦龙说，降温

颈圈中填充的相变材料在从固体转变成液体时，会吸收

大量的热，从而给人体降温。降温项圈里填充的相变材

料为正构烷，该材料的相变温度约为 28 摄氏度，这一温

度一般会让人感觉比较舒适。

那么，使用该产品对健康是否有影响？

专家建议，要尽量避免长时间佩戴降温项圈。高温天

气下，人们颈部容易出汗，长时间佩戴降温颈圈，其与颈部

皮肤反复摩擦，可能会刺激局部皮肤，诱发湿疹、毛囊炎等

皮肤疾病。除此之外，对热塑性聚氨酯弹性体材料过敏的

人群，易因佩戴降温颈圈诱发刺激性接触性皮炎。

同时，佩戴期间大家应注意与降温颈圈接触的皮肤

是否有不适感，有寒冷性荨麻疹、雷诺氏病等病史的人也

应谨慎佩戴。

相关专家还提醒，降温颈圈的填充物为正构烷，该

物质具有可燃性，故应使其远离火源和高温场所，使用

环境不超过 50 摄氏度，不宜放在幼童和宠物能接触到

的地方。

降温颈圈走红

但有些人需慎用

记者从甘肃省气象局了解到，8 月以来，甘肃河西、

陇东南等地持续“高烧”，同时伴有大风、沙尘、雷雨、短时

强降雨等极端天气。专家提示，西北“秋老虎”势头猛、

“变脸快”，游客应做足准备，科学出游。

立秋以来，甘肃酒泉、武威、陇南、白银等地接连发布

高温橙色预警信号，部分地区最高气温可达 37摄氏度以

上，敦煌市部分地区一度突破 40摄氏度。同时，白银、陇

南、张掖、金昌等地接连发布不同级别暴雨预警，部分地

区最大小时雨强达 50毫米以上。

气象部门指出，甘肃河西、陇东南地区景点分布较密

集，是人们来甘旅行的首选地。今年以来，莫高窟、嘉峪

关等著名“打卡地”更是游客爆满，一票难求。不过，这些

地区气候干燥，往往是高温的多发地带，同时昼夜温差较

大，尤其是河西的沙漠、戈壁地带，植被相对偏少，缺乏遮

蔽物，不科学的出游方式容易影响旅游体验。

专家提示，今年的末伏于 8月 19日结束，天气虽然转

凉，但是西北地区冷热、干湿交替明显，气候更加多变。

建议游览时做好攻略，及时关注气象预警，根据天气状况

调整计划。

旅居河西地区时，游客要备好口罩、帽子、头巾、雨具

及各类衣物，避免晒伤、吸入沙尘或感冒。晴天出行应避

开中午太阳直晒的最热时段，避免长时间暴晒或剧烈运

动，及时休息、补充水分，一旦出现不适，要及时就医。对

未开发的沙漠、戈壁要心存敬畏，不贸然自驾、徒步。

西北“秋老虎”势头猛

游客应做足准备科学出游

游客在甘肃省敦煌市阳关景区游览。
新华社发（张晓亮摄）

最近，一种软底拖鞋在网上热销。相关

商家宣称，这种拖鞋柔软轻盈有弹性，一脚踩

上去，仿佛整个人都陷入云端，每根脚趾头都

在放松，是拖鞋界的“天花板”。此外，这种拖

鞋看上去也非常软萌，舒适感加上高颜值让

不少人“种草”。

不过，天津体育学院运动人体科学系教

授谭思洁在接受科技日报记者采访时表示，

柔软的鞋底虽然能带来暂时的舒适感，但是

长期踩着过软的鞋子，可能会对我们的脚部

关节造成损伤，选择鞋子还是要根据自身情

况，不可一味追求某种功能。

鞋底过软会让人不易转移重心

记者进入国内某电商网站，搜索“软底拖

鞋”，弹出上千个不同款式的相关产品。其

中，有的商家为了突出“软”，把鞋底做得很

厚；还有些商家在直播视频中展示软底拖鞋

的时候，为了证明其柔软舒适，用手前后翻

折、左右拧揉鞋底。

其实，这种拖鞋能如此之软，并非是用了

什么黑科技，市面上大部分此类鞋都是由乙

烯—乙酸乙烯共聚物（EVA）材料制作而成

的，而 EVA 是用来制作拖鞋、箱包、手机保护

壳等的常见材料。该材料之所以柔软，是因

为与传统制鞋材料——聚乙烯相比，EVA 材

质的结晶度较低，从而有更好的柔韧性和抗

冲击性。

“鞋底软看似更加舒适，其实穿久了就

会对人体足弓造成伤害，继而增加踝关节、

膝关节等出现疼痛和伤病的风险。”谭思洁

强调。

众所周知，我们的足弓是由多块骨骼与

关节组成，在足内肌、足外肌、韧带及筋膜的

支撑下，共同维持形成的拱形结构。足弓像

个避震器，可以缓冲人们行走、跑跳时产生的

冲击力。

研 究 表 明 ，人 在 正 常 行 走 时 ，足 部 需

承 受 人 体 2 倍 至 3 倍 体 重 的 负 荷 ，在 跑 步

时 需 承 受 人 体 5 倍 左 右 体 重 的 负 荷 。 在

跳跃时，足部承受的负荷更是达到了体重

的 10 倍。

“与硬底的鞋相比，软底鞋的缓冲效果更

好，可以吸收膝盖所受到的冲击力，减少关节

压力，起到保护关节的作用。”谭思洁指出，

“不过，鞋底过于软的鞋子，会让人在行走时

不易进行重心的转移。太软的鞋底会削弱我

们对足底的控制力，鞋子的不稳定性也随之

增强，身体需要花费更多的力气来保持平衡，

还会增大崴脚、扭脚的风险。”

需根据自身情况选合适的鞋

“选择一双合适的鞋，对于我们脚部的健

康至关重要。”谭思洁建议，要挑选一双合适

的鞋，首先要确定自己足弓的类型。

如果是高弓足，因为足底接触地面的

面 积 较 小 ，就 要 选 择 缓 震 效 果 好 的 鞋 子 。

反之，如果是低弓足或扁平足，则应着重选

择支撑性较好的鞋子，加强对脚底中部的

支撑。

“特别是处在生长发育期的儿童，其骨骼

正在生长塑形阶段，穿鞋底过软的鞋会对他

们的足弓、腿部造成明显的损害。”谭思洁提

醒道。

普通人选鞋子，可以根据不同情况选择

鞋底软硬度不同的鞋子，平时居家散步时可

穿舒适的软底鞋，需要长时间走路或爬山时

最好选承托力强的硬底鞋。

在鞋子支撑力方面，需要注意，即使是平

底鞋鞋底最好也要有一定厚度，后跟高度以

1.5 厘米至 2 厘米为宜，这样既有利于保护足

弓、提升鞋子的抗震能力，又可以降低过度的

定向转动，增强活动时的稳定性。要想判断

鞋子的支撑性，可以扭一扭鞋子，看其中部会

不会扭曲，支撑性强的鞋子，其中部具有较好

的抗扭曲性。

“千里之行始于足下。”谭思洁最后提醒，

选择鞋子切不能盲目跟风，一定要根据自己

的情况选择适合自己的鞋。

热销的软底拖鞋或带“硬”伤

持续高温天气让新鲜食品不易储存，但我们却仍然能够

享受到来自世界各地，甚至不同时令的美食。这背后离不开

冷冻技术的快速发展，它让食品的长距离运输、跨季节保存不

再是难事。

近年来出现的物理场辅助冷冻、液氮冷冻、定容冷冻等多

项新型冷冻技术能够实现食物的长时间保存，同时还能够最

大程度上保留其原始风味，让人们可以不再受时间、地点的限

制，随心所欲享受美食。

物理场辅助冷冻：
最大程度保留果蔬原始风味

“一骑红尘妃子笑，无人知是荔枝来。”炎炎夏日，远在长

安的杨贵妃想吃上一口产自岭南的荔枝，需要派良驹千里急

递。不过，她如果想在冬天吃上荔枝，那在当时是无论如何也

无法实现的。

在冷冻技术快速发展的今天，想在冬天吃一口夏季收获

的荔枝，已经不再是天方夜谭。华南理工大学教授孙大文团

队的研究成果，可以让新鲜荔枝最少保鲜 6 个月、最长保鲜 2

年，并且能够最大程度地保留新鲜荔枝的原始风味。

食物长时间保存的关键在于降低其内部的生化反应速率

以及抑制微生物繁殖，低温是最常采用的保鲜方法之一。冰

箱等制冷设备的发明让食品的保存时间得到延长，显著提升

了人们的生活质量。不过，人们渐渐发现，传统冰箱冷冻过后

的食物在口感、营养等方面总是存在各种不足。例如，传统冰

箱冷冻保存后的水果，在解冻后会出现变软、加速变质等现

象，与新鲜水果的品质相去甚远。

“过去人们觉得，冷冻食品的品质不如新鲜食品，这主要

是由于冷冻技术不过关导致的。如果技术过关，冷冻食品的

品质可以媲美新鲜食品。”孙大文介绍，在食品冷冻过程中，要

想保住食品的口感与营养，关键在于控制食品内冰晶的尺寸、

大小及分布。大多数新鲜食品的主要成分是水，因此冷冻食

品的本质是冷冻其中的水分。不过，由于生物热阻的存在，食

品在被放入冰箱后，并不会马上冻结，冷冻通常是一个缓慢的

过程。

在这个过程中，食物细胞中的水分会慢慢凝结成冰晶。

冰晶最先形成于细胞与细胞的空隙间，但细胞内部也有水分，

如果细胞内部不结出冰晶，细胞内的水分就会慢慢迁移到细

胞外，细胞就会失水，而细胞外的冰晶长大后就会刺破细胞，

破坏整个细胞。在这种情况下，当食物被解冻时就会口感欠

佳，其营养成分也会缺乏，最终使得解冻后的食物各方面品质

都难以令人满意。

孙大文介绍，团队研究了物理场调控冰晶生长的新型冻

结技术，避免冷冻初期冰晶无序生长对果蔬细胞造成的影响，

实现了让冰晶的形成、增长及分布从无序到有序可控。该团

队借助超声波、超高压、电场和磁场等物理场调控冰晶生长的

新型冻结技术控制冰晶的形成、增长与分布，让食物细胞内和

细胞外都长出又小又细、分布均匀的冰晶。这意味着，细胞质

构基本不被破坏，食物能够保持原来的营养价值和口感。

在孙大文团队的实验室里，团队成员利用物理场辅助冷冻

技术对一颗 2年前采摘的荔枝进行快速保存，如今该荔枝不仅

外观依旧美丽、果肉晶莹剔透，口感也能够媲美新鲜荔枝。

液氮速冻：
迅速降温减少细胞“冻伤”

除 了 利 用 物 理 场 来 调 控 冰 晶 生 长 ，速 冻 技 术 同 样 能

够有效抑制冰晶的无序生长。其原理是，食物在冷冻过

程 中 存 在 最 大 冰 晶 生 成 带（温 度 区 间），通 常 为 零 下 1 摄

氏度至零下 5 摄氏度。在该温度范围内，食物中近 80%的

水 分 会 被 冻 成 冰 。 如 果 能 够 以 最 短 时 间 使 食 物 的 温 度

“跃”过最大冰晶生成带，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 ，这 会 显

著降低细胞组织的“冻伤”程度，使食品在解冻后也能保

持原有状态。

液氮速冻是目前食品工业中最常采用的速冻技术之一，

我们常吃的速冻水饺、冷冻海鲜、冷冻牛羊肉等基本都是液氮

速冻技术的“作品”。

液氮即液态氮气，其温度为零下 195.8 摄氏度，是一种

无色、无味、无毒的透明液体，化学性质十分稳定，是冷冻

强度极强的制冷媒介。液氮速冻技术可以使食品每分钟

降温 7 摄氏度至 15 摄氏度，冻结速度比普通冻结方法快 30

倍到 40 倍，这也让食品在冻结过程中产生均匀细密的冰

晶，保持更好的食用口感。例如，曾经的“网红”产品——

分子冰激凌便是利用液氮速冻技术制成的，其可以使分子

冰激凌拥有比传统冰激凌更小的冰晶颗粒，进而带来柔

滑、细腻的口感。

液氮作为一种液体，尤其适用于冷冻形状不规则的食

品。食品全部浸没于液氮中后，食品的各个部分都能够与液

氮充分接触，进而使传热阻力降低到最小。此外，液氮本身作

为一种惰性、无毒液体，几乎不与任何成分发生反应，能够隔

绝食品与空气的接触，在为食品降温的同时确保其几乎不发

生氧化变色和脂肪酸败，保证食品最初的原始香味不受影

响。这种特性也使得液氮十分适于肉类加工，液氮速冻技术

可以提升肉类的保水性、减少脂肪氧化，使其保留最初的风

味。此外，由于液氮冷冻速度极快，食品在冷冻过程中被微生

物污染的可能性也能降至最低。

除了能保鲜食品，液氮速冻还可以作为一种新的食品

加工技术，用于生产新型食品。食品的低温粉碎是近几年

新兴的一种食品加工方式，该技术特别适合用于加工含芳

香成分多、含脂量高、含糖多以及含胶状物质多的食品。日

本便有企业将经液氮冻结后的海藻、蔬菜等，投入粉碎机粉

碎，使成品颗粒直径达到 100 微米以下，且基本保持原有营

养价值。

定容冷冻：
食品保鲜过程不产生冰晶

无论是利用物理场辅助冷冻还是液氮速冻，冰晶都是冷

冻过程中不可避免的存在，总会对食品中的细胞组织产生一

定程度的影响。食品在冷冻保鲜过程中是否可以不产生冰晶

呢？定容冷冻正是这样一种冷冻保鲜技术。

定容冷冻是将食品放入定容腔，腔内有水，当温度降低后，

定容腔内的水结成冰，进而膨胀产生压力。压力会改变水凝固

结晶的温度，当压力增大时，水的凝固温度低于0摄氏度。

因此，当水膨胀成冰，其产生的压力被施加给定容腔内的

食品，此时水的凝固温度会显著降低，使其处于过冷状态，即

温度低于凝固点但却未产生冰晶。由于食品内部没有冰晶，

因此也就不会对组织细胞造成破坏，冷冻保存品质显著提升。

中国科学院理化技术研究所博士赵远恒以土豆、樱桃、番

茄 3种不同的食品为例，介绍了定容冷冻对食品品质的影响。

土豆切条后可以制作薯条，但是切开的土豆很容易氧化

变色。中国科学院理化技术研究所和美国加州大学的科研人

员发现，采用定容冷冻技术保存切块后的土豆，可以在较大程

度上保证其不变色，并使其维持高硬度。

美国农业部的研究人员还曾利用定容冷冻技术对新鲜樱

桃进行保存。他们发现，与常压冷冻相比，定容冷冻降低了樱

桃的失水率，并更好地保留了樱桃原有的味道。

针对番茄，美国科学家分别运用定容冷冻、10 摄氏度冷

藏、快速冷冻和常压冷冻对番茄进行冷冻，保存 4周后解冻发

现，定容冷冻可让新鲜番茄保持其原有的质量、体积、颜色、营

养成分（抗坏血酸、番茄红素和酚类）和抗氧化活性，对番茄的

质构破坏最小。

除了能够提高食品品质，定容冷冻技术还更加节能环

保。常规冷链运输需要消耗大量能源，而中国科学院理化技

术研究所和美国加州大学的科研人员研究发现，在定容冷冻

保存过程中，食品本身不存在相变，因此可以有效降低设备运

行能耗、减少碳排放。目前，已经有部分食品企业尝试将定容

冷冻技术应用到食品、药品以及相关生物材料的保存中。

锁鲜黑科技让夏天荔枝冬天吃

在新疆哈密一家食品公司生产车间，员工正在把红枣推进冻干仓进行冷冻加工。

图为软底拖鞋。


