
“舌尖儿上的醋”
讲究还真不少

■ 范志红

流言：低温会让脂肪代谢变慢，进
而使脂肪囤积，穿得越少越容易变
胖。而且脂肪很“机智”，哪儿冷就会
去哪儿，所以露出的地方更容易长肉。

真相：低温环境下脂肪的代谢未

必会变慢，反而可能加快。寒冷状态
下，为了维持皮肤温度，身体会加快新
陈代谢，以保证能量供应。人体内供
给能量最多的是糖，而当糖分解供能
无法满足需求时，脂肪就会参与进

来。人在20~30℃的环境中能量代谢
最为稳定，当环境温度低于20℃时，
代谢率即开始增加，在降至10℃以下
时，代谢率便显著增加，脂肪代谢也相
应加快。

冬装为何贵
这些材质你能分清吗

随着气温持续走低，取暖设备的
购置也逐渐增多。取暖设备的安全
性能至关重要，我们选购取暖设备
时，应认准3C标志。

3C 认证即 CCC，全称为 China
Compulsory Certification（中国强制
性产品认证）。是2001年我国政府为
兑现加入世界贸易组织的承诺而发
布的强制性产品认证制度。

我国第一批强制性认证产品目
录中有包括医疗器械产品、家用和类
似用途设备、音视频设备类（不包括
广播级音响设备和汽车音响设备）、
电路开关及保护或连接用电器装置、
机动车辆及安全附件等在内的十九
品类，超百种产品。之后，又在此基
础上进行了几次更新。

需要注意的是，3C标志是一种
最基础的安全认证，它并不是质量标
志。我们平时购买产品时，不要选购
无经营资质的产品和“三无”产品，应
该去正规超市或大型商场去购买，认
真查看3C标志及生产厂名称、厂址、
商标、安全警示语、维护保养方法、执
行标准号、产品合格证等内容。

除了要注意3C标志，冬季取暖产
品如电暖器、小太阳等，在使用时还应
注意将其远离可燃物；不要在上面覆
盖东西；不长时间使用、人走断电。

选购取暖设备
认准3C标志

■ 徐名扬

辟科学科学 谣谣 冬天气温低，穿得越少越容易变胖？
■ 冯晓红

说起冬天的头等大事，那必然是
购买冬装。相比于夏装的随意，冬装
尤其要慎重，毕竟，穿在身上，腈纶和
羊绒的区别，也只有自己知道，况且一
件优质的冬装也许能穿好几年，只不
过价格也不菲。

接下来，我们就来了解一下这3
种上好的“毛”究竟有何不同。

马海毛
马海毛，指安哥拉山羊身上的被

毛，又称安哥拉山羊毛。得名于土耳

其语，意为“最好的毛”。弹性好，耐
压，有特殊光泽，是制造长毛绒织物的
优良原料，也是世界市场上高级的动
物纺织纤维原料之一。

如今，市场上供应的马海毛品种
繁多，有闪光马海毛、金银丝马海毛、
长绒马海毛等。

浣熊绒
浣熊绒是高纬度地区的动物纤

维，选用浣熊内层的绒毛，厚实、毛长、
密，耐水洗，不易变形。浣熊绒成衣可
以贴身单穿，轻盈无下坠感，对人体肌
肤比较友好。

浣熊绒通常呈现灰色，也有部分
为棕色和黑色、淡黄色，及罕见的白化
种。从色彩上看，浣熊绒的原色就没
有那么丰富了。

另外，由于浣熊绒毛产量相对较
少，所以价格略高一些。

小山羊绒
小山羊绒，是指山羊未满周岁时

梳下的细绒，仅采自蒙古山区（主要
是阿拉善地区）和中国北部不满一岁
的小山羊，非常稀有。每只小山羊只
能生产不超过80克的内层绒毛，去除
比较粗糙的外层纤维之后，仅剩30至
40克可用纤维，因而产量低，非常的
稀缺珍贵，属于国内外的顶级羊绒纱
线品类。

小山羊绒更细、更柔、更亲肤、更
轻薄，织出来的衣服手感和体感都达
到了顶级，一度认为是羊绒的新领域，
建立了一个新的品质标准。

（来源：科普中国）

“柴、米、油、盐、酱、醋、茶”百姓开
门七件事，作为日常烹饪所必需的调
味品，醋承载着人们市井烟火中的万
般滋味。追溯其酿造历史，已有三千
多年。随着经年累月酿造工艺的演
变，酿造原料也逐渐丰富多彩。

醋的制作成分

制醋的原料因地域盛产作物的不
同而各异。北方地域盛产各种杂粮，
如高粱、小米、荞麦、大麦等，这些都可
以作为制醋的主要原料，醇厚浓郁的
陈醋就是杂粮醋的典范。

而中原一带盛产麦子，于是小麦
就成为制醋的主要原料；江南盛产水
稻，主要用糯米和大米来制醋，绵柔香
甜的糯米香醋就属于这一类。此外，
土豆、甘薯、玉米等含淀粉的原料也都
可以用来制醋。

不同醋的种类之间，无法直接比较
品质。但从营养价值来说，老陈醋的
钙、铁等矿物质、B 族维生素和抗氧化成
分都是一流的，这是因为它浓缩了杂粮
当中的微量营养成分。那些味道偏于
清淡的醋，营养成分的含量通常会低一
些。不过，毕竟醋的用量有限，提供营
养成分并不是它的第一功能。

除了以上提到的制醋原料之外，
醋里还常常加入一些非必需的成分，
那么这些添加成分有什么作用呢？

1.糖：中和酸味，增加柔和度
为了让酸味不那么刺口，酿醋过

程中往往会加入少量糖、糖浆或甜味

剂，让口味更为柔和丰富。特别是南
方人爱吃的香醋，其中的甜味是比较
浓的，就是因为添加了不少白糖。当
然，醋不是大杯喝的饮品，即便加点
糖，也无需担心因此而摄入大量糖分。

2.盐：调控微生物发酵
酿造醋的过程中也需要添加盐，

除了调味之外，还有调控微生物发酵
的作用。但是相比于酱油，醋里的盐
就少多了，所以也无需担心因为放两
勺醋而造成钠摄入过量。相反，加醋
能使少盐的菜肴味道更生动，能帮助
人们愉快地减盐。

3.谷氨酸钠（味精）：增鲜提味
为了使醋更鲜美，一些醋产品还

会加入谷氨酸钠（味精）等增鲜剂。当
醋做成调味汁，醋酸被稀释之后，谷氨
酸钠可以充分发挥鲜味。

4.山梨酸钾、苯甲酸钠、脱氢醋酸
钠：防腐

一些醋酸浓度不能达到室温下充
分抑菌的产品，需要少量添加我国许
可使用的防腐剂，如山梨酸钾、苯甲酸
钠、脱氢醋酸钠等。当醋酸浓度达到
6%，或添加了大量盐时，就不需要再加
防腐剂了。

还有一些醋会加入其他风味配
料，制成加蒜的饺子醋、加姜的姜汁
醋、加海鲜调料的海鲜醋等。

购买时要看准这些指标

1.总酸度
醋之所以酸，是因为其中含有醋

酸，以及少量其他的有机酸。这些酸
能解离出氢离子，使人的舌头感受到
酸味。根据我国相关法规，醋类产品
的总酸度要达到 3.50% 以上，才能作
为合格的醋出售。

一般来说，除了白醋之外，在同类
产品中酸度越高的醋，品质会越好，因
为这意味着产品的呈味成分浓度高，
或经过了陈酿。

醋虽然不像酱油那么咸，含盐量
和日常的重口菜肴差不多，但它也有
抑制微生物繁殖的“天然抑菌成分”，
就是醋酸等有机酸。所以，总酸度越
高，抑菌能力越强。

2.陈酿时间
陈酿的年头越长，其中的鲜味物

质和甜味物质就越浓缩，刺鼻的醋酸
味道就越少，有机酸的组成就越丰富。

所以，对同一种类、同一品牌的醋
来说，陈酿时间越长，醋的价格越高。

一般来说，陈酿3~6年的醋已经能
够达到很好的食用品质了，十几年到
几十年的陈酿醋，价格就相当高了。

3.认证标志
购买醋产品时，要了解其是否达

到有机食品、绿色食品的生产规范要
求，并通过相关认证。有这些认证的
产品，在农药残留和有毒元素污染物
的方面更有保证。

至于是否“零添加”“无蔗糖”“无
麸质”之类，可不必太在意。这些并不
意味着醋产品会更加优质、更加美味。
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