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为什么果蔬没了原来的味儿？
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消除烟瘾或有新方法

记者日前从北京大学第六医院获悉，该院院长陆

林课题组在吸烟成瘾人群中研究发现，口服普萘洛尔

可消除吸烟相关记忆，降低多种吸烟相关线索诱发的

心理渴求。该研究论文已在《美国医学会杂志·精神病

学》杂志上发表。

据了解，2013年世界卫生组织全球烟草流行报告

指出， 烟草使用是导致全球可预防死亡的首要死因，

每年导致全球近600万人死亡并造成数千亿元的经济

损失。

烟草成瘾和依赖的本质是尼古丁依赖，是一种慢

性高复发性疾病。研究发现，尼古丁会导致大脑的神

经通路发生可塑性改变，形成强烈持久的尼古丁成瘾

记忆，使尼古丁依赖者持续存在吸烟欲望，这种欲望

会削弱甚至摧毁戒烟的决心。因此，消除尼古丁依赖

者的病理性成瘾记忆、降低心理渴求，是临床戒烟成

功的关键。为此，陆林课题组先在动物尼古丁成瘾记

忆模型中进行研究，发现采用小剂量尼古丁作为非条

件性刺激唤起成瘾记忆后，在再巩固时间窗内给予普

萘洛尔， 可有效消除动物的所有尼古丁成瘾记忆。之

后，课题组又成功实现了从动物研究到临床试验的成

果转化。此举将为难以戒烟人群提供新方法，还有望

攻克尼古丁依赖等医学与社会难题。

（据《光明日报》）

科学家发现

另一个

“太阳系”

美国航天局22日说，

一个国际天文学家小组在

距离地球约40光年外发现

围绕单一恒星运行的7颗

系外行星。天文学家认为，

这一酷似太阳系的行星

系， 堪称迄今寻找外星生

命的最佳地点。

NASA副局长托马斯·

楚比兴当天在华盛顿召开

的新闻发布会上介绍说，

借助美国航天局斯皮策望

远镜和地面观测等方式，

一个国际天文研究小组在

宝瓶星座中发现了7颗围

绕矮星TRAPPIST-1运转

的行星。NASA表示， 这是

在太阳系外环绕单一恒星

发现的最大数量位于宜居

带的行星。

“我们发现围绕一颗

低温小恒星运转着7颗岩

态行星， 它们与地球大小

相似 ， 均可能包含液态

水。”NASA称。 其中3颗确

定位于宜居带的行星含液

态水的几率最高， 表面甚

至可能有海洋。 这一发现

能让人们重新理解太阳系

以外行星轨道运行方式，

并有助探索这些行星是否

存在生命。

（据新华社报道）

三四十年前， 北方人

过冬的蔬菜不外乎“老三

样”：白菜、萝卜和土豆；如

今， 冬储菜的概念已经淡

去， 人们随时可以吃到各

种新鲜蔬果， 却感觉没了

过去的香甜味道。 农业和

现代种植技术的发展解决

了品种丰富性问题，那味道

呢？美国普渡大学研究人员

近期在《美国化学会》杂志

发表文章称，西红柿味道变

差可能是由于阳光照射不

足；但更多专家认为，影响

果蔬味道的因素还有很多。

果蔬营养测定数据有
所下降

李腾远是北京一家农

业科技公司的负责人。他

感叹说：“如今很多水果看

上去又大又圆，特别漂亮，

可闻起来、 吃起来都没原

来那种香味。” 在他看来，

高度依赖化肥、 农药的种

植方式是果蔬失去好口感

的重要原因。于是，他弃用

所有可调节甜度、 形状、大

小的化肥和农药，用草莓做

了实验。结果发现，这样种

出的草莓果然香甜可口。

中国农业科学院深圳

农业基因组研究所与美国

佛罗里达大学合作进行的

研究， 也从科学上证实了

西红柿味道的变化。 研究

人员测量了398种现代改

良、 传统家庭和野生品种

西红柿所含风味物质，确定

了影响消费者口味喜好的

33种关键风味物质，并发现

现代商业种植的西红柿品

种所含重要风味物质，明显

低于老品种西红柿。

近年来， 关于果蔬味

道是否真变了的讨论还有

很多。有人认为，感觉果蔬

没味， 可能是因为长年累

月的重口味让我们的味觉

变得迟钝， 不能敏感地尝

出果蔬风味。但同时，也有

研究人员从营养成分的变

化上， 为果蔬变味观点找

到了些许证据。 美国得克

萨斯大学生化学院唐纳

德·戴维斯教授研究发现，

从1950年到1999年，美国43

种果蔬所含蛋白质、 钙、

磷、铁、维生素B2和维生素

C等营养物质平均减少了

5%~40%。《英国食品》杂志

也曾刊发论文指出，从

1930年到1980年，20种果蔬

平均钙减少19%、 铁减少

22%、钾减少14%。中国农业

大学食品科学与营养工程

学院副教授范志红告诉记

者，对比新旧《中国食物成

分表》不难发现，当下很多

果蔬的营养测定数据都比

上世纪90年代有所下降，

风味变化也能预见。

蔬果变味涉及多个环
节

从育种到种植， 再到

采摘， 其间涉及的所有环

节， 都存在造成果蔬变味

的因素。

全球变暖。

澳大利亚墨尔本大学

理查德·埃卡德副教授研

究认为，随着全球变暖，许

多食物的味道都可能发生

变化，比如不喜炎热、干旱

气候的胡萝卜和甜菜，前

者味道可能变差， 后者颜

色可能变浅。

温度不够。

中国科学院植物研究

所植物学博士史军表示，

大棚果蔬的风味有时确

实不如户外农田里的同

类 ， 其主要原因在于温

度。以西红柿为例，西红

柿糖含量和温度密切相

关，实验证明 ，在 27℃左

右条件下生长成熟的西

红柿，果糖和蔗糖含量较

高；温度还会影响西红柿

的特殊气味，成熟期环境

温度要在 20℃以上才能

更好地积累香气物质，而

很多大棚西红柿的生长

温度不够。

光照不足。

仍以西红柿为例，光

照充足不仅可提高果实糖

含量，随着光照增强，蔗糖

还会向果实中心转移，让

人吃着越来越甜。 而大棚

西红柿往往晒不够太阳，

越吃越酸。 辣椒品质也受

光照强度影响， 当实验光

照降低为夏季自然光照的

55%时，辣椒素含量便会明

显下降， 吃起来没什么辣

味。

未熟先采。

美国食品安全硕士、

知名美食作家冰清告诉记

者， 果实成熟度和香气密

切相关。过去，果蔬都是成

熟时才被摘下，风味正好。

如今， 果蔬基地往往离城

市较远，运输距离较长，为

保证运输过程中不会软

烂， 就要在果实没有全熟

的情况下采摘， 待出售时

再催熟， 所以味道不如从

前。 长途运输中的储藏温

度也会影响一些果蔬的风

味， 比如成熟西红柿遇低

温后， 香气物质含量会迅

速下降。

忽视风味品种。

多年来， 科研工作者

一直在做果蔬的品种改

良， 但出发点往往没有考

虑风味， 而是努力让果蔬

结得更多、长得更硬。前者

为了提高单位产量， 后者

则是方便运输和储存。中

美研究发现， 过于注重产

量、外观等商业品质，导致

控制西红柿风味的部分基

因位点丢失， 造成13种风

味物质含量显著降低。范

志红补充说， 农业生产中

的育种和推广通常也不考

虑营养价值， 有些品种抗

氧化物含量高， 但有点酸

涩和苦味， 便会被优先淘

汰。

（据《生命时报》）

距今约2.52亿年的二

叠纪末生命灭绝事件，造

成海洋中超过80％物种的

消亡。大灭绝之后，生态系

统完全恢复大约持续了5

百万年。 研究二叠纪末生

命大灭绝及其后的生命迟

缓复苏， 是理解生命和环

境相互作用的重要窗口。

前人关于这次生命大

灭绝的研究大多围绕浅海

开展， 因此认识上存在一

定的局限性。 对水深几千

米、 占当时全球海洋总面

积约85％~90％的深海海

洋环境缺乏足够认识。

中国科学技术大学沈

延安教授课题组另辟途

径，对二叠-三叠纪深海化

学组成的时空变化开展研

究。 他们详细采集了保存

在加拿大和日本的样品，

并分析其中黄铁矿的多硫

同位素组成， 发现二叠纪

末生命灭绝之前多硫同位

素的组成与现代大洋例如

太平洋、大西洋的海底沉积

物有根本的不同。这一同位

素异常在加拿大和日本同

时出现，表明泛古洋的化学

分层与现代海洋有根本的

区别，因此认为泛古洋的深

海富含硫化氢而浅部海水

富含氧气。 尤为重要的是，

多硫同位素组成的异常与

二叠纪末生命大灭绝的时

间高度一致， 说明深海富

含硫化氢的海水与浅海富

氧海水在生命灭绝期间发

生了震荡性混合。

“富硫化氢海水与富

氧海水的震荡混合足以导

致二叠纪末生命大灭绝。”

论文第一作者博士后张桂

洁说， 相似的多硫同位素

异常也伴随着其后的生命

迟缓复苏，说明经历了大灭

绝之后，泛古洋的化学组成

以及富硫化氢和富氧海水

的震荡混合仍然间歇性发

生，证明了泛古洋海水的物

理、化学变化在生命迟缓复

苏过程中起到了重要作用。

该研究成果近日发表

在国际权威学术期刊《美

国科学院院报》上。

（据《科技日报》）

二叠纪末大灭绝后，生命为啥复苏迟缓？


