
 
  

吃冻干草莓的视频火了，这些拍摄技巧和口感秘密你该知道

最近刷短视频，你十有八九刷到过“吃冻干草莓”的内容。那一声“咔哧”的清脆咬合声，配上红艳
艳的草莓在嘴里碎裂的画面，确实让人忍不住咽口水。很多人看完第一反应就是：这到底是怎么做的
？为什么和普通草莓干差那么多？视频里那种酥脆感是真的吗？今天不绕弯子，直接聊聊吃冻干草莓
的视频背后，那些你在画面里看不到的门道。

冻干草莓的口感为什么和普通草莓干不一样

冻干草莓和传统糖渍草莓干完全是两回事。视频里那种一咬就碎、入口即化的效果，靠的是真空冷冻
干燥技术——草莓先在零下几十度速冻，再在真空环境里让冰直接升华成水蒸气。整个过程不经过高
温，草莓的细胞结构几乎完整保存，所以咬下去是酥脆的蜂窝状，而不是糖渍草莓干那种软韧粘牙的
质感。

很多第一次看视频的人会误以为冻干草莓就是“脆脆的草莓干”，其实买回来一尝就发现区别很大。
冻干草莓几乎没有额外加糖，酸味也很明显，吃起来更接近草莓本身的味道，只不过变了形态。而市
面上多数草莓干为了调味和防腐，都加了大量糖浆，颜色也偏暗红。所以视频里那些颜色鲜红、咬一
口掉渣的冻干草莓，才是真正无添加的版本。

拍出清脆声音的吃播技巧

如果你自己拍过吃冻干草莓的视频，很可能发现录出来的声音“闷闷的”，远不如那些热门视频里那
么诱人。这里有两个关键点：咬合方式和收音距离。

第一，别用小口抿着吃。冻干草莓质地很轻，牙齿接触面越大，断裂时发出的高频声波就越明显。最
好的拍法是整颗放入口中，用后槽牙横向发力咬下去，这样能一次切断多个气孔壁，声音最脆。第二
，收音设备离嘴巴不要太远，建议用领夹麦或者枪麦，靠近嘴角15厘米左右，灵敏度调到能拾取高频
脆响但又不过载。很多人把手机放在桌面上录，距离远了，空气衰减会让“咔嚓”声变弱。

另外，咀嚼速度要均匀。如果咬了一口马上闭嘴嚼，声音会混在一起。高播放量的视频往往会在咬下
第一口后停顿半秒，让观众先听到那一声脆响，再继续咀嚼。

不同品牌冻干草莓的差异对比

市面上的冻干草莓品牌不少，视频里看起来都差不多，但实际口感、酸度和价格差得挺多。我在不同
平台买过几个主流的，发现一个规律：每百克价格在80元以上的，颗粒完整、颜色均匀、酸度低；40到
60元左右的，碎了的多，而且个头小，冻干后缩水明显，酸味更冲。

下面这张表整理了三种常见类型，供你拍视频前参考选品：

| 类型 | 颗粒完整度 | 口感特点 | 适合视频风格 |

|------|------------|----------|--------------|

| 国产小果（低价） | 碎粒较多，大小不一 | 酥脆但偏酸，甜味淡 | 趣味挑战、对比测评 |

| 国产中果（中价） | 约70%完整，偶有瑕疵 | 脆感适中，酸甜平衡 | 日常吃播、解馋展示 |
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| 进口大果（高价） | 近100%完整，色泽鲜亮 | 极度酥脆，甜酸协调 | 精致探店、ASMR吃播 |

注意，同一品牌不同批次也可能有差异，建议买回来先试吃几颗，再决定怎么拍。

吃冻干草莓视频的常见误区

很多人拍这类视频会踩几个坑。第一个误区是以为冻干草莓可以泡水复原。确实可以，但泡出来的不
是新鲜草莓的口感，而是一坨软烂的果肉，毫无弹性。视频里那种“复水挑战”大多是噱头，真正想
表现回弹效果的话，应该泡温牛奶而不是冷水。

第二个误区是忽略了温度。冻干草莓在室温下存放一段时间后，会吸收空气中水分，口感从酥脆变成
稍微回软。视频里那种极致脆度，必须在开袋后半小时内拍完，或者用密封罐保存。有些博主会在镜
头前刻意把草莓放进冰箱冷藏几分钟再拍，就是为了强化脆度。

第三个误区是把冻干草莓当零食吃太多。虽然它没加糖，但草莓本身含糖量不算低，冻干后水分跑掉
，糖分浓缩，热量并不低。视频里一次吃一整袋的情况，其实不太符合健康常识，拍完最好分装适量
食用。

自己在家做冻干草莓？注意这几点

有些看了视频的人会想自己用家用冻干机做。技术上可行，但有几个细节容易翻车。草莓必须选成熟
度刚好、没有软烂的，太熟的冻干后颜色发暗、酸味轻但甜味也弱；太生的冻干后酸到没法入口。切
片厚度要控制在5到8毫米，太厚冻不透，太薄一拿就碎。

还有一个很多人不知道的事：家用冻干机通常要24小时以上才能完成一批，耗电不小。而且冻干后的
草莓极其怕潮，从机器里拿出来后必须在5分钟内密封装袋，否则分分钟回软。视频里那种“自己冻干
”的内容，往往只展示了成品，没有告诉你失败了多少次——我试过三次，前两次都因为密封不及时
全废了。

所以如果想拍对比测评，倒不如直接买现成的，省时省力，还能平衡出镜效果。

FAQ

问：冻干草莓视频里那种“咔哧”声是后期配音吗？

不一定。现场录时如果麦克风够近、咬合角度对，完全能录出自然脆响。但有些博主会加一点高频音
效增强，为了保险，好作品一般会做少量后期处理。

问：为什么我买的冻干草莓吃起来有点苦？

很可能是草莓品种问题，或者冻干过程中温度波动导致局部过热。另外，进口冻干草莓为了防腐可能
会用少量二氧化硫处理，残留量超标会带来苦味。建议选大品牌、日期新鲜的。

问：拍吃冻干草莓视频需要补光吗？

需要。冻干草莓表面有细微的晶体反光，侧面打光能突出颗粒感，比正对光源更有食欲。冷白光比暖
光更适合拍这种脆硬质感的食物。

                               2 / 3



 
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               3 / 3

http://www.tcpdf.org

