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50多人品尝
酸甜与香味很配

数据背后，是真实可感的味觉体验。“我
们已经让50多个人尝过了。”提起试吃情况，
罗杰教授的声音里带着笑意。他说，接近
90%的试吃者明确表示喜欢这个味道，结果
令人满意。在他们看来，爆米花的馥郁香甜
与番茄原本的清爽酸甜不仅不冲突，反而形
成了一种奇妙的平衡，“搭配得特别好”。

这种独特的爆米花风味，其实早在番茄
的幼苗期就已悄然存在，只是彼时难以察
觉。随着植株生长、果实逐渐成熟，香气开始
积聚；番茄完全成熟后，从藤蔓上摘下来，轻
轻掰开的瞬间，爆米花香气便会扑鼻而来。

有趣的是，这种香味的呈现因烹饪方式
而异：加热烹饪时，香气分子活跃挥发，整个
厨房都弥漫着诱人的气息，但菜肴入口时，香
味反而减弱；若想最大程度保留这份独特的
嗅觉体验，生吃是最佳选择——咬破果皮的
刹那，爆米花香味与番茄汁水的酸甜同时在
口腔中绽放。

更令人欣慰的是，风味的优化，未以牺牲
产量为代价。基因编辑后的番茄在生长势、
植株高度、果实发育周期、单果重量以及可溶
性糖和有机酸含量等关键农艺性状方面，与
野生型几乎没有差别。

“敲除这个基因，就像是精准关闭了抑制
香味产生的开关，”罗杰打了个比方，“而番茄
原有的酸甜比、其他营养成分基本不受影
响。”这意味着，在不改变种植户收益的前提
下，消费者有望品尝到一款“既好吃又新奇”
的番茄产品。

历时三年
找到“锁住香味”的钥匙

香气是作物营养品质与风味的关
键组成部分，直接影响消费体验与市
场价值。将粮食作物的香气“跨界”移
植到果蔬中，这个充满想象力的点子
从何而来？

“番茄是全球广受欢迎的高营养
果蔬，在长期育种过程中，人们往往因
注重产量、抗性等农艺性状而损失了
它原有的香气。”罗杰教授解释，“团队
里有人研究番茄，有人研究大米，我们
就琢磨，能不能把稻米里的好东西拿
过来？”

原来，这不仅是灵感的闪现，也是
团队科研积累的必然。

在此之前，罗杰团队已在稻香遗传
调控机制和玫瑰萜类香米研究中取得了
重要突破。在水稻、玉米、花生等作物
中 ，科 研 人 员 早 已 发 现 ，当 名 为

“BADH2”的基因功能受损时，就会导致
“2-AP”这种“爆米花香味”物质积累。

那么，番茄里有没有类似的机制呢？
经过对391份番茄种质的基因序

列分析，研究人员发现大自然里其实
没有天然的“爆米花香味”番茄。

随后，科研人员对番茄的基因组
进 行 精 细 的“ 户 口 排 查 ”。 通 过
BLAST（一种用于生物序列比对的核
心工具）筛选，团队锁定了番茄中唯一
的同源基因——SlBADH2。

那么，这个基因原本在番茄里负
责什么工作呢？

通俗来讲，SlBADH2基因编码的
蛋白就像一条生产线上负责“主路”运
输的工人，它催化γ-氨基丁醛（GAB-
Ald）转化为 γ-氨基丁酸（GABA）。
当研究人员利用名为“CRISPR/Cas9”
的“分子剪刀”精准地敲除SlBADH2
后，相当于这条“主路”被关闭了，代谢
流转向了“支路”，原本被抑制的2-AP
合成通路被激活，爆米花香味就此诞
生。

基因编辑的效果，远比实验室数
据直观。在MicroTom樱桃番茄的敲
除株系中，果实成熟后会自然散发出
淡淡的爆米花香气，若经KOH（氢氧化
钾溶液）处理，香气会愈发浓郁。气相
色谱质谱检测证实，编辑后的果实中
2-AP含量达到了27.4–38.0μg/kg。

从实验室到餐桌
还有多远？

这项研究的突破性，不仅在于
创造了一种自带爆米花香气的“新
奇”番茄，更在于它首次在茄科作物
中证实了BADH2基因功能的保守
性，为跨物种风味改良提供了可复
制的范本。目前，团队已在大果番
茄如Moneymaker及小番茄品种
黄洋梨上进行了尝试，均取得了相
似的香氛效果。

相关成果令人期待，但公众最
关心的问题也随之而来：这种基因
编辑番茄安全吗？它和转基因是一
回事吗？

“两码事。”罗杰的回答干脆利
落。他解释道，转基因是将外源物
种的基因导入目标生物体内，比如
把细菌的抗虫基因转移到作物中；
而基因编辑是对生物自身的基因进
行精准的“修剪”或“微调”，不引入
任何外源遗传物质。打个比方，这
就像给番茄做了一次精准的“基因
美容”，而非“移植手术”。

这种新奇的番茄，何时能被端
上百姓餐桌？答案是：还需要一些
耐心。“现在只是发表了论文，证明
了技术上的可行性。”罗杰坦言，“后
续需要向国家相关部门申报，经过
严格的安全性评价，包括食用安全
和环境安全。”

尽管上市尚需时日，但这项技
术本身的意义已经显现。它不仅是
对一种果蔬的风味改良，更展示了
基因编辑技术在创造自然界并不存
在的新种质方面的巨大潜力。

罗杰团队的目标远不止番茄。
目前，他们正在水稻、椰子等作物的
营养强化、风味改良上进行探索。

“比如糯米椰子，它的椰肉软糯得像
冰淇淋一样，口感特别好，但自然存
在的品种很少，价格很贵。”罗杰说，

“我们希望借助技术手段，让这些优
异的特性能够更稳定、更高效地被
培育出来。”

一颗小小的番茄，承载着百姓舌
尖上的幸福，也映照着科技改变生活
的力量。当实验室的创新灵感融入
三餐四季的烟火气，我们习以为常的
餐桌风味正在被重新定义。

爆米花
味的番

茄,你吃
过吗？

■ 海南日报全媒体记者 黄婷

爆米花味的番茄，你吃过吗？这并非
什么黑暗料理，而是海南大学南繁学院教
授、崖州湾国家实验室首席科学家罗杰团
队历时三年，利用基因编辑技术，赋予番茄
的新风味。简单来说，他们“关闭”了番茄
里的一个特殊基因，结果番茄不仅保留了
原来的酸甜口味，还产生了高品质稻米的
浓郁香气。最近，相关研究成果发表在学
术期刊《植物通讯》上，在农业科技圈和美
食爱好者中引发广泛关注。

罗杰教授在实验室工作。

罗杰教授团队成员查看番茄长势。

番茄样本。

罗杰教授团队种植的新品种番茄。本版图片均由受访者提供


