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喝红酒前为什么要
“摇一摇”酒杯

文/本报记者 魏星 图/通讯员 李宛臻

说百科

流言：能量守恒，没有外来能
源输入的内衣是不可能自己产热
的，“自发热”是假广告。

真相：“自发热”并不算虚假宣
传，因为自发热衣物采用了可借助
外界条件产热的发热纤维材料，如

日常服装中常用的吸湿发热纤
维。这种纤维结构中有更多亲水
基，可与水分子结合释放热量，而
水分子的动能也会转化为热量。
含有这类纤维的衣服被人们穿在
身上，能吸收人体发出的水汽释放

热量，让人觉得更温暖。不过，“吸
饱”湿气后，放热反应会减缓，同时
还会将湿气排出，这一过程反而会
吸收穿着者的热量。如若不能及
时排湿，“吸饱”湿气的纤维会给穿
着者带来不适感。

无酒精啤酒的味道与普通啤
酒不同，这已不是什么秘密。

近日，由丹麦哥本哈根大学
教授索蒂里奥斯·坎普拉尼斯领
导的研究团队设计出了一种新型
酿酒酵母，它能产生一些被称为
单萜的分子，这些分子通常存在

于啤酒花中。
“无酒精啤酒缺乏的是啤酒

花的香味。”坎普拉尼斯说，“当你
从啤酒中去除酒精时，例如通过
加热，你同时也会去除啤酒花散
发出的香味。通过尽量减少发酵
来制作无酒精啤酒也会导致香味

损失，因为啤酒需要啤酒花来赋
予其独特的香味。”

坎普拉尼斯说：“经过多年的
研究，我们找到了一种方法，它能
产生一种被称为单萜的小分子，
它们能产生啤酒花的香味，可以
在酿造过程结束时将它们添加到
啤酒中，以恢复失去的香味。”这
种通过使用单萜类化合物人工恢
复啤酒花香味的方法，目前正在
丹麦各地的啤酒厂接受测试。

啤酒花获取过程耗费资源，
获得1千克啤酒花至少需要耗费
2.7吨的水。坎普拉尼斯说：“使用
我们的方法，可以完全跳过使用
啤酒花的工序。当啤酒花香味分
子从酵母中释放出来时，我们将
它们收集起来并放入啤酒，从而
恢复我们许多人都很熟悉和喜爱
的常规啤酒香味。我们只需用分
子来传递香味，而不是啤酒花本
身。” （来源：新华社）

近年来，网上“食品边角废料
廉价出售”深受消费者热捧。食品

“边角料”一般指制作食品时切割、
裁剪下来的零碎材料。这些食材
是否安全，受到广大消费者关注。

购买食品边角废料
并没有什么不妥

事实上，食品的边角废料，只
要是用合格食材，经过正常工艺
处理生产出来的，都可以作为食
品来销售和食用。

比如饼干，并不会因为它压
碎了就与完整饼干的营养价值有
什么不同；还有蛋糕，也不会因为
它切下来一个边，就失去了蛋糕
的营养成分。鱼类、肉类在加工
修整时也会产生边角废料。超市
中，我们可以看到三文鱼修块时
的边角条，也有火腿、牛肉修形时
产生的碎肉。只要其足够新鲜，
都属于天然食材，只是形态品相
上不那么好看罢了，营养健康程
度并未打折扣。及时将其买回
家，切碎了用来炒菜炒饭，同样不
失为美味佳肴。

既然食品边角废料总会产
生，把它们利用起来，对环境资源
来说是减少了食品浪费，对食品

企业来说是减少了经济损失，对
爱吃这些食品的消费者来说是节
约了资金。我们曾购买过的“点
心渣”，就是压碎的一些糕点，也
属于边角废料。杜绝“餐桌上的
浪费”，更是一种美德。

食品边角废料的管理
目前还不够规范

看似划算的价差，有时会让
消费者忽略非正规包装、非达标
品质以及虚实难辨的生产源头。

“超便宜”“超大包”等极具诱惑力
的字眼，让人眼花缭乱之下“剁
手”下单。然而很多“散装食品”

“边角料”包装简单，并无明确正
规的产品说明，安全问题堪忧。

既然是一类食品，虽不能完
全按照预包装食品来管理，但相
关部门应当纳入散装食品的管
理方式，尽可能多给消费者提供
产品信息。在预包装食品的包
装上，消费者可以看到生产厂家
和联系方式、生产日期和保质
期、配料表和营养成分表等重要
信息。散装食品却没有这些信
息，虽然是由销售者来称重或分
小包的，但在大包销售的包装上
应当注明生产厂家、生产日期、

配料等信息。分销店也应当告
知消费者是什么时候出厂，是哪
个厂家生产，是哪款产品的边角
废料，大致可以存放几天，储藏
条件是什么等信息。

理性判断
谨慎购买

消费者购买食品边角废料的
时候，也应当睁大眼睛，判断产品
的质量。有无生虫长霉的迹象，
是否新鲜，有没有脂肪氧化引起
的油蒿味等。由于食品边角废料
没有外包装，而且已经散碎，更容
易与空气中的氧气接触，从理论
上说，保质期会比完整的包装产
品更短。在很大程度上，消费者
要自担食品安全风险。

虽然食品边角废料比较便
宜，但如果是饼干点心糖果之类
产品的碎渣，属于高热量高脂肪
高糖的食品，营养价值并不理想。

即便蛋糕坯的边角没有裹上
奶油，蛋糕部分本身就含有大量
脂肪和糖，加上面粉，并不是可以
随意大量享用的食品。如果因为
这些食品边角废料价格便宜，就
纵容自己每天过瘾大吃，对血糖、
血脂和体脂控制是没有好处的。

喝过红酒的人都知道，在喝之前，都要摇一
摇酒杯，然后再喝。可是，你知道为什么要这么
做吗？

这个摇的动作，叫作“醒酒”。为了让红酒
和空气充分接触，摇一摇可以增大与空气的接触
面，口感更润滑；此外，摇杯还可以赶走葡萄酒中
的不悦气味释放，使得葡萄酒香气更加复杂。

懂酒的人还可以通过观察红酒黏度和挂杯
情况判断酒的质量。

摇晃酒杯也是一项技术活儿，可不是随便
摇一摇就可以了，正确的摇法是先用你的拇指
和食指拿起杯柄，然后逆时针力度均匀地打圈
即可。红酒虽好，可不要贪杯哦！

“边角料食品”真的安全吗
■ 范志红

新型酵母使无酒精啤酒
也有啤酒花香味

辟科学科学 谣谣 自发热内衣是虚假宣传？
■ 刘 勇


