
 
  

菠萝蜜1号与菠萝蜜6号区别在哪 选购储存及常见认知误区解析

在水果市场或线上平台看到“菠萝蜜1号”和“菠萝蜜6号”，很多人第一反应是它们只是编号不同，
其实这两个名称对应着不同的品种特性与适口表现。菠萝蜜1号多为较早引进的本地改良种，果肉偏黄
、香气浓、纤维略粗，适合喜欢扎实口感的人；菠萝蜜6号则是近年推广的高甜低纤维型，果肉乳白、
汁水丰盈，更迎合偏好细腻甜味的市场需求。了解它们的实际差异，有助于在买、存、吃环节减少误
判。

品种来源与基本特性差异

菠萝蜜1号的亲本多源自传统热带栽培系，果型偏大，单果常在十公斤以上，皮厚籽大，成熟后表皮由
青转褐，敲击声沉闷。果肉呈亮黄色，香气奔放，但纤维感明显，咀嚼时有轻微韧性。菠萝蜜6号则偏
向选育甜度与嫩度的品系，果型中等，多在五至八公斤，皮色偏浅黄绿，熟透时散发清香而不冲鼻，
果肉乳白细滑，纤维少，入口即化感更强。两者在糖度上也有差别，1号酸甜平衡，6号甜度普遍高出
两至三度，酸味收敛。

选购时的识别与判断方法

市场上常按编号区分批次，但实际挑选仍需看外观与触感。菠萝蜜1号成熟时表皮裂纹较宽，缝隙间渗
出黏稠胶液，重量压手；若敲击声音空洞且表皮颜色暗沉无光，可能过熟或内部发酵。菠萝蜜6号成熟
标志是表皮均匀泛黄、微有弹性，按压不陷、不流汁，气味清甜不刺鼻。选购时不宜仅凭编号，要结
合产地季节——1号多见于海南、广西的传统产区，批量成熟集中在夏末；6号在广东、云南部分新推
果园更易遇到，供应期稍长。重量与柄部状态也能辅助判断新鲜度，柄干缩或有霉斑意味着采摘已久
。

储存方式与熟度控制

菠萝蜜1号因纤维粗、水分相对低，耐储性略好，完整未切可在阴凉通风处放三至五天，切开的果肉需
冷藏并在两天内食用，否则边缘易发硬变味。菠萝蜜6号果肉嫩、水分高，完整果在室温下仅能保持两
天最佳风味，切开后最好当天吃完，冷藏最多延至次日，时间一长甜味下降且易出水变散。若买回未
熟果，可将菠萝蜜1号与苹果同袋催熟，利用乙烯加快转化；6号对乙烯敏感度高，催熟时间要缩短，
防止过软影响口感。

常见认知误区与注意点

不少人以为编号越高品质越好，其实1号和6号只是选育方向不同，并非优劣之分。1号适合做甜品馅料
或入菜，因纤维可塑性强；6号更适合直接鲜食，突出细腻甜润。另一误区是认为果皮越黄越熟，实际
上1号熟透时表皮易显暗色，未必鲜亮；6号黄中带绿也可能是恰好的食用期。剥壳时，1号胶液黏性大
，建议戴手套并用食用油先抹刀面防粘；6号胶液较少但仍需注意避免沾皮肤引发不适。还有人把未熟
果长期存放等它变甜，结果导致果肉木质化或内部变质，应在接近可食状态时再购入。

| 项目 | 菠萝蜜1号 | 菠萝蜜6号 |

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

| 果肉颜色 | 亮黄色 | 乳白色 |
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| 口感特点 | 香气浓、纤维略粗 | 甜度高、纤维少、细滑 |

| 单果重量 | 多在10kg以上 | 多在5–8kg |

| 适宜食用方式 | 入菜、制馅 | 鲜食为主 |

| 储存耐性 | 稍强 | 较弱 |

日常接触菠萝蜜1号和菠萝蜜6号，只要弄清各自脾性，就能在采购时少走弯路，储存时延长赏味期，
品尝时更贴合个人喜好。不必追编号高低，而应让味道和用途决定选择。

FAQ

Q1：菠萝蜜1号和6号哪个更甜？

A1：通常6号甜度更高，酸味较低，适合喜甜人群。

Q2：两种果可以放冰箱长期保存吗？

A2：不建议长期冷藏，1号可稍耐存，6号易失水变味，应尽快食用。

Q3：剥菠萝蜜时怎样减少胶液沾手？

A3：提前抹食用油在刀具和手上，或戴一次性手套操作。
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