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人们形容牛奶的时候常说“乳白
色的”，所有的牛奶广告也都是纯白的
奶，但为什么有的奶粉却是黄色的？
是因为加了什么东西吗？其实，这是
一个物理和化学共同作用的结果。

有色成分
虽然看上去牛奶是白色的，但

其实有很多微量成分是有颜色的。
牛奶中最主要的颜色成分是胡萝卜
素和叶黄素类物质，比如维生素B2，
也就是核黄素。早期这种维生素就
是从牛奶或鸡蛋中提取，直到人工
合成的方法出现。胡萝卜素和叶黄
素来自牧草，因此夏秋季放牧时的
奶偏黄，而冬季吃饲料的时候奶比
较白。

不过这些有色成分的含量很低，
在液态奶中颜色并不明显。当奶粉从
液态奶浓缩成奶粉（浓缩比约7:1），乳
黄色就显现出来了。

美拉德反应
牛奶变成奶粉就是去掉水分，这

就需要经过高温处理。在高温下，牛
奶蛋白、氨基酸和糖分会发生“美拉
德反应”，产生褐变效应。加热温度
越高，时间越长，褐变的程度越重。
有些进口常温奶褐变明显，就是高温
灭菌时间太长的缘故。不过不用太
担心，因为美拉德反应太常见了，家
庭烹饪中煎炒烹炸都有它的存在。

牛奶加工过程中的美拉德反应
对营养的影响很有限，同时美拉德反

应还会产生很多复杂的化合物，这是
食物丰富香味的主要来源之一。

光散射
除了上述两个化学因素，还有一

个物理现象会加深牛奶的白色。
牛奶中有乳脂，它们以微小的液

滴形式均匀地悬浮着。这些小液滴
像透镜一样产生光线的折射、反射和
散射，视觉效果上就会呈现发白的颜
色。如果你在半瓶水里滴几滴食用
油，然后使劲晃一分钟，也能看到白
色的乳化现象。

其实无论液态奶还是奶粉，无论
巴氏奶还是常温奶，影响其营养价值
的主要因素是乳蛋白、乳脂和乳钙，
而不是奶的颜色。

羽绒服为什么没有鸡绒？
■ 陆静怡

冬季保暖，羽绒服是必不可少
的御寒装备。那么，有鸭绒服、鹅绒
服，为啥没有鸡绒服？羽绒服应该
怎么选？

关于羽绒的正确解读

羽绒服之所以保暖，是由于内部
填充了羽绒纤维。想了解羽绒服，得
先从鸟的羽毛说起。鸟禽的羽毛具
有独特的结构，而贴近鸟类体表的绒
羽结构更加松散，具有更好的热绝缘
性能。

羽绒是最接近鸟类体表绒羽结
构、保暖性最好、最柔软的胶质纤
维。羽绒主要分布在家禽的胳肢窝、
胸腹部，用来保暖的则藏在毛片里
面，从活着的家禽身上是很难一眼就
看到的，必须扒开外面的毛片。因
此，羽绒相对来说具备了柔软度、保
暖度以及稀缺度。

大部分羽绒来自肉类加工产业，
鸭、鹅每年自然脱毛一两次，但一只
鹅一生可能被人工揪毛16次之多。
鹅的成熟期用时更长，所以成熟的鹅
绒比鸭绒绒丝更长、绒朵更大、蓬松
度更高，手感和舒适度更佳，自然价
格也就更贵。在饮食结构等因素的
影响下，鹅绒的异味比鸭绒小，稍作
处理气味就会减少。

随着科技的进步，近几年也出现
了由聚酯超细纤维代替真羽绒的做
法，这种人造羽绒因其特点也颇受市

场欢迎。
鸡作为陆地动物，其毛比鸭毛、

鹅毛更硬，湿了之后还不容易干，不仅
成不了绒朵，还在顶端“配备”足以刺
穿羽绒服布料的坚硬羽轴。加之鸡毛
比鸭和鹅的绒毛少，御寒性也不如鸭
毛，因而鸡毛更适合做掸子而非衣物。

鸡作为三大家禽之一，其毛虽不
配进入羽绒界，却被一些不良商家
非法使用。有些羽绒服厂家会偷偷
把鸡毛粉碎、水洗后，从中筛选短而
细的单根鸡毛纤维——“鸡羽绒”。

成本低廉的“鸡羽绒”不仅容易
“跑绒”，还会造成羽绒粉尘含量过高，
以及潮湿环境下腐烂变质，引发微生
物繁殖等危害健康的问题。

挑选羽绒服需看四个关键词

含绒量
根据羽绒服装标准规定，含绒量

低于50%的羽绒不能制作羽绒服。
一般以70%~80%的含绒量才能制作
羽绒服。

生产厂家为了追求羽绒服“轻”
和“薄”，对含绒量要求更高，一般在
90%以上。相同体积的羽绒服，其含
绒量越高，重量越轻，保暖性越好。

充绒量
充绒量是一件羽绒服填充的全

部羽绒的重量。以90%左右含绒量
的羽绒服为例，一般情况下，如果气
温在0~10℃，可选充绒量为76g/m2的

秋薄款。如果气温在-10~0℃之间，
可选充绒量为92g/m2的冬薄款。气
温再低时，充绒量就需要更高。

蓬松度
羽绒的蓬松度越高，说明在同样

充绒量下的羽绒可以固定更大体积
的空气层来保温和隔热，保暖性也就
越好。

填充物
羽绒服中的填充物，最常见的是

鹅绒和鸭绒，有白鹅绒、灰鹅绒、白鸭
绒、灰鸭绒。

通常来说，鹅绒的保暖性略高于
鸭绒，但差距很小，人体几乎感觉不
到。市场上对于白鸭绒好于灰鸭绒
的说法并不准确，白鸭绒更广泛用于
面量是浅色的羽绒中，但两者除了颜
色差别，保暖性并无差异。

日本豆腐2～3条、小米椒1个、金
针菇一小把、虾仁10只、生抽2勺、蚝
油 1 勺、玉米淀粉适量、蒜 4 瓣、姜 3
片、水半碗。

1.豆腐从中间切开，再拿掉外包
装切块，将每块豆腐在淀粉中均匀地
打个滚。

2.平底锅放少量油，将豆腐煎至两
面微焦倒出备用。

3.锅里放蒜蓉、老姜、虾仁爆香，
金针菇铺在锅底，虾仁、豆腐放上面。

4.将 2勺生抽，1勺蚝油（也可以
放少许淀粉）和半碗水调匀浇在豆腐
上，盖锅盖烧2～3分钟出锅，享受美
味吧。

1.家里如果有汽油的话，可以准备
适量的汽油，然后把汽油滴在有口香
糖的地方，汽油可以有效地溶解掉口
香糖，从而达到清除口香糖的目的。

2.家里没有汽油的情况下，可以
把粘有口香糖的地方折叠向外；然后
把衣服放在一个干净的塑料袋里面，
需要注意的是口香糖不要粘在袋子
上；接着将袋子的口封上，然后把袋
子放进冰箱里冰冻几个小时；最后把
装有衣服的袋子拿出来，把袋子打
开，试一下用手能不能把口香糖抠下
来。如果不行的话，建议找一个比较
钝的片状物，在片状物的协助下，可
以很好地使口香糖迅速从衣服上脱
落下来。

知识
冷 牛奶是白的，奶粉怎么变黄了？

■ 黄莹莹

教你一招

囗香糖粘衣服上
怎么办

■ 苏澄

生活厨房

虾仁豆腐煲
■ 王方平


