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近日，有网友将一支海
盐口味的钟薛高雪糕撕开
塑料袋后，在室温31℃的
条件下放置。半小时后，雪
糕表面的冰层化开，呈现奶
油状。50分钟后，盒子里
的雪糕处于比较黏稠的乳
状物，而非水状物，整体形
态完好。

还有网友用其他雪糕
进行了对比实验：一根牛奶
雪糕放在室温下100分钟
后，早已全部化开，用冰棒
棍很容易推开。

记者也曾经做过一次
相关实验，6月29日，在杭
州室外温度约32℃时候，3
款雪糕（钟薛高半半巧巧牛
乳、钟薛高丝绒可可、伊利
须尽欢牛乳酪酪）真的很抗
热。在1个小时的高温融
化实验中，这3款雪糕都坚
持了35分钟以上才出现融
化。

对此，有不少网友推
测，雪糕不会融化，是添加
了防腐剂、凝固剂等。另有
网友担心，不会化的雪糕还

能吃吗？
钟薛高的客服在回应

这一质疑时表示，被网友测
试的那款海盐口味雪糕，除
了牛奶、椰浆等之外，为提
高雪糕的黏稠度，还会添加
少量卡拉胶等添加剂，故而
融化后会呈现黏糊状。

7月2日晚间，钟薛高
官方微博正式作出回应称，
首先并不存在不融化的雪
糕，只是因为这款产品配方
主要为牛奶、稀奶油、椰浆、
炼乳、全脂奶粉、冰蛋黄等
等，产品本身固形物含量达
到40%左右，除部分原料本
身含少量水外，配方未额外
添加饮用水。固形物高，水
少，完全融化后自然就为粘
稠状，不会完全散开变成一
滩水状，而固体无论如何融
化也不能变成水。

对于添加剂问题，钟薛
高称，为在货架期内保持产
品的良好风味和形态，产品
仅使用极少量的食品乳化
增稠剂，均严格按照国家相
关标准添加，可放心食用。

6月30日，昵称为PDD
的游戏主播在直播中表示，
没想到因为唱歌被起诉。记
者看到，PDD在视频平台的
个人账户主页连发两则视频
道歉。他在视频中表示：“此

前在游戏直播中随口即兴演
唱了一首歌《向天再借五百
年》，遭到版权方起诉，要求
赔偿10万元。这首歌很红，
十几年前家喻户晓。”他坦
言，“我以后不会随便唱歌，

也告诉大家直播属于商业范
畴，唱歌之前一定要经得著
作权人的许可，法律就是这
么规定的，我在此郑重道歉，
希望不要告我，我确实没想
用作商业用途，并未想通过

唱歌积攒财富，如果需要赔
偿我也会积极配合。”

7月 2日，PDD告诉记
者：“事情没有因为自己的道
歉而过去，对方还在与游戏
直播平台做开庭前的协商。”

网红雪糕31℃下放50分钟整体完好

不会化的雪糕还能吃吗？
近日，有网

友发文称，钟薛
高旗下一款海盐
口 味 的 雪 糕 在
31℃的室温下放
置50分钟后，仍
然 没 有 完 全 融
化，整体完好。7
月2日晚，相关话
题 冲 上 热 搜 第
一，引发众多网
友讨论。

有业内人士表示，化得慢
这事本身没什么问题，只是容
易产生误解。

影响雪糕融化的因素很
多，包括固形物、蛋白质的含
量与水的占比等。据中国食
品安全网，一般来说，总固形
物及蛋白质含量越高，则雪糕
质量越高，固形物含量高、水
的占比相对少，其融化速度
慢。

雪糕的质量高低很大程
度取决于其总固形物含量，如
蛋白质、脂肪等含量。雪糕的
固形物，可以理解为雪糕中除
去水分后的干物质，是雪糕中
营养成分的来源。

在 国 家 标 准《GB/T
31119-2014 冷冻饮品 雪
糕》中，对固形物的要求为大
于等于20%，涉事产品钟薛
高“海盐椰椰”雪糕营养成分
表上蛋白质＋脂肪＋碳水粗
略估算，固形物含量约为
40%，可能影响雪糕的融化速
度。

而针对网友反映的添加
剂问题，营养与食品安全硕

士、中国互联网联合辟谣平台
专家成员阮光锋公开表示，

“添加剂越多，越难融化”的说
法不准确。阮光峰分析称，有
研究对分别添加不同量的乳
化剂和稳定剂的冰淇淋抗融
性进行分析，在稳定剂添加剂
的浓度分别是0.40%、0.45%
和0.50%时，浓度为0.45%冰
淇淋的抗融性最好。

实际上，于生产企业而
言，添加过多增稠剂，可能影
响产品风味，让产品口感过于
稠厚。往往是成本较低的雪
糕，因为固形物含量不高，口
感较为单薄，厂家会考虑增加
增稠剂的用量，模拟更饱满的
口感。

“不存在不融化的雪糕。”
一家食品公司负责人梁先生
向记者介绍，市面上所谓的在
常温下放置几小时仍不融化
的雪糕，其实是消费者存在误
解。事实上，雪糕在31℃的
室温下放置1小时后，已经处
于融化状态了，只是因为雪糕
里添加了一些食品增稠剂等
成分，雪糕在融化后也能保持

比较好的黏稠状，只是看起来
没有融化而已。他还提到，市
面上正规渠道购买的雪糕都
是经过相关检测的，增稠剂、
乳化剂等一些食品类添加剂
不会对人体造成影响，可以放
心购买食用。

据了解，增稠剂是一种广
泛应用于食品中的添加剂，果
冻、八宝粥、银耳燕窝等食品
中都可以看到增稠剂的身影，
其主要作用在于改善和增加
食品的黏稠度，保持流态食
品、胶冻食品的色、香、味和稳
定性，改善食品物理性状，并
能使食品有润滑适口的感觉。

例如，雪糕中常使用的卡
拉 胶 ，根 据《GB 2760-
2014 食品添加剂使用标准》
的要求，在冰淇淋、雪糕类冷
冻饮品中，作为增稠剂可“按
生产需要适量使用”。

另外，国家标准中对食品
添加剂的适用范围和使用量
均有明确规定，在标准规定的
范围内使用食品添加剂都是
安全的。

（钱江晚报）

议论纷纷，回应来了 冰淇淋雪糕融化越快越好？

近日，一名游戏主播
因在直播中演唱《向天再
借五百年》，遭版权方起诉
索赔 10 万元冲上热搜。
他表示，自己并未想通过
唱歌积攒财富，愿意道歉
并不会再唱。7月2日，昵
称PDD的当事游戏主播
告诉：“对方还没有接受道
歉，正在协商中。”

《向天再借五百年》著
作权人、著名作曲家张宏
光回应记者：“索赔金额不
重要，重要的是借此呼吁
社会各界重视音乐版权保
护，让更多音乐人的劳动
付出有所回报，激励更多
创作者创作出更多优秀作
品。”

游戏主播直播唱歌 被索赔10万
主播连发两个视频道歉

游戏主播PDD演唱歌曲
被索赔并非个案。2021年，
歌曲《小跳蛙》的版权所有方
对12名主播的侵权行为进行
了起诉，版权所有方麒麟童公
司认为，上述主播在2016年
至2019年期间，在未经授权
的情况下59次在直播间演唱

《小跳蛙》，接受粉丝打赏，获
得了巨大的经济利益，属于严
重的侵权行为。最终，法院判
决直播平台向版权所有方赔
偿4万余元。

北京市隆安(重庆)律师
事务所刘玉洁律师告诉记
者：“在网络直播中，主播想

唱就唱是侵犯他人著作权的
行为。音乐作品是指歌曲、
交响乐等能够演唱或者演奏
的带词或者不带词的作品，
是我国著作权法保护的作品
之一。使用他人作品演出，
表演者应取得著作权人许
可，并支付报酬。去年6月1

日，新《著作权法》正式实施，
明确了网络直播中使用音乐
应该向著作权人支付报酬，
同时通过提高法定赔偿数
额、引入惩罚性赔偿制度等
条款，网络直播音乐正版化
逐渐走入透明地带，变得有
法可依。” （重庆晨报）

律师提醒：直播主播别想唱就唱


