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生活中，很多人都有这样一个观
点，那就是小苏打可以清洁污垢，可
以把洗碗、盘子洗得很干净。既然小
苏打的“去污力”这么强，那么加了小
苏打的牙膏是不是就比其他牙膏的
效果好呢？下面我们就来看一看。

牙齿周围污垢多

口腔里的污垢有很多种：软垢、
牙菌斑、牙结石和外源性色素。软垢
是食物残渣和细菌混合形成的软而
黏的沉积物，与牙齿表面结合较为疏
松，漱口、刷牙均可去除。牙菌斑是
以唾液为基础的口腔细菌集合体，与
牙齿表面结合相对紧密，漱口无法去
除，刷牙才可以。牙结石是被无机盐
钙化了的牙菌斑和软垢，质地坚硬，
与牙齿表面结合比较牢固，漱口、刷
牙均无法去除，只能通过洗牙解决。
色素沉积于牙齿表面的有色化合物，
可来源于咖啡、茶、红酒和果汁等饮

食，与牙齿表面结合也比较牢固，刷
牙可以在一定程度上去除色素。

机械去污靠摩擦

常用的去污方式有两种：一是机
械方式，二是化学方式。刷牙主要依
靠机械方式去污。

刷牙工具有牙刷和牙膏，其中直
接和牙齿作用的是刷毛和牙膏。因
此，刷牙要发挥去污功能，自然离不
开刷毛和牙膏。刷毛的去污效果取
决于刷毛的数量和软硬度等；牙膏的
去污效果则取决于摩擦剂的硬度和
颗粒大小等。

摩擦剂是牙膏的机械去污成分，
其硬度的专业评价指标之一是放射
性牙本质磨损（RDA）值。RDA 值越
大的摩擦剂，洁齿效果越好。

但从实际应用角度讲，摩擦剂并
非越硬越好，因为摩擦剂在去除牙齿
表面污垢的同时，还可能磨损牙釉质
或牙本质。

理想的摩擦剂，一定是在兼顾去
污和保护牙齿组织结构两方面的基
础上做出的选择。在通常情况（即牙
膏与牙釉质接触）下，适合的摩擦剂
的硬度应该低于牙釉质而高于牙
垢。所以，一般情况下，中等硬度的
摩擦剂是比较合适的，RDA＜250是
安全的。

小苏打是软性摩擦剂

目前认为，小苏打、碳酸钙都属
于偏软的摩擦剂，去除色素的能力偏
低；焦磷酸钙、羟磷灰石、水合硅石等
属于中等硬度的摩擦剂，去除色素的
能力在中等水平；珍珠岩则是偏硬的
摩擦剂，去除色素的能力也最强。

因此，牙膏里的小苏打并不具备
更强的“去污力”，而小苏达牙膏要达
到理想的去污效果，往往还要添加其
他成分，如水合硅石。

牙膏妙用小苏打

虽然作为摩擦剂，小苏打的硬度
并不高，但这并不表示小苏打没有用
武之地。

多数摩擦剂的硬度都介于牙本
质和牙釉质之间，而小苏打是其中最
柔和的一种，因此小苏打牙膏更适合
患牙齿酸蚀症的高风险人群，也更适
合由牙根表面暴露导致牙齿敏感的
人群。

此外，小苏打作为摩擦剂，有很
好的生物相容性。一是小苏打与其
他摩擦剂不同，具有可溶性，溶解后
的小苏打呈弱碱性，可起到缓冲液的
作用。二是小苏打浓度较高时，还有
抗菌作用。基于上述原因，小苏打非
常适合用作防蛀牙膏的原料。

大救驾是云南腾冲县最出名的传
统小吃之一，以色、香、味、形四美并具
的独有品质吸引了大批食客。据传，
清初吴三桂率清军打进昆明，农民起
义军大西军领袖李定国命大将靳统武
护送朱由榔至腾冲，当时天色已晚，一
行人走了一天山路，疲惫不堪，饥饿难
忍。找到一户农家，主人把家里最好
的食物炒在一起，做成了由饵块、火
腿、鸡蛋、青菜组合的一盘菜。朱由榔
吃后赞不绝口地说：“炒饵块救了朕的
大驾。”从此，腾冲炒饵快便有了一个
别名——“大救驾”。

材料：
饵块400克，鲜猪肉100克，火腿

60 克，番茄 50 克，鸡蛋 1 个，菠菜 40
克，葱白段、糟辣椒各30克，精盐5克，
酱油20克，味精2克，湿淀粉10克，熟
猪油适量，肉汤250克，酸菜60克。

做法：
1. 猪肉切成薄片，加盐1克、湿淀

粉10克拌匀静置10分钟。
2.饵块切成菱形片，火腿切成薄

片，番茄切成小块，酸菜洗净切成丝，
菠菜洗净切成段备用。

3.锅中加入熟猪油20克烧热，放
入饵块片炒软后盛入盘中。

4.锅中放入熟猪油25克烧热，下
肉片过油倒入漏勺。

5.锅中加入熟猪油60克烧热，倒
入葱段炒出香味，然后倒入番茄、菠
菜、肉片、火腿片、鸡蛋翻炒，再倒入糟
辣椒、味精、盐、酱油、肉汤，最后加入
饵块拌炒均匀，装盘。把酸菜和肉汤
煮开装入碗中，与炒饵块搭配食用。

炎炎夏日，水果成为许多人消暑
解渴的首选，可是保鲜却是个大难
题，一旦买多久放，水果的颜色、味道
都会大打折扣。那么，有关夏季水果
的保鲜方法，你知道哪些呢？

分开保存。许多水果在成熟的
过程中会释放大量乙烯，比如苹果、
香蕉以及木瓜等，这会促使其他水果
加快成熟，进而容易腐烂变坏。坏掉
的水果也会释放大量乙烯，要马上从
水果堆里拿出来。所以，这样的水果
要分开来存放。

覆上保鲜膜。西瓜没吃完时，我

们通常只把西瓜的切面用保鲜膜包
起来，但它的水分还是会流失。最好
把整个西瓜都用保鲜膜包好，这样才
不会流失太多的水分。哈密瓜也一
样，用保鲜膜将整个哈密瓜包好，这
样才能保存更长的时间。

排出氧气。山竹、葡萄以及提子
等水果，很容易氧化腐烂。因此，在
保存这类水果时，不但需要低温冷
藏，而且要尽量排出其中的氧气，以
免水果氧化坏掉。

根部裹住挂起来。像香蕉这种
水果，只要放在通风阴凉处即可。

最好把香蕉挂起来，减少香蕉与其
他物体的接触面。因为香蕉的根部
会释放乙烯，所以用保鲜膜把香蕉
的根部裹住，再挂起来，这样就能很
好地延缓香蕉长斑的速度，保鲜的
时间会更久。

别洗掉果胶。水果的表面有天
然的果胶保护，能够预防水分的流
失以及微生物的侵扰。没有必要把
水果清洗后再放冰箱，因为容易把果
胶洗掉。另外，应把容易受损伤的水
果放到保鲜盒里，以免在冰箱里受到
挤压。
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