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■ 资讯

人们在60多年前就发现，糖精和甜
蜜素等人造甜味剂混合比“单用更好”，
但这个令人困惑的现象至今仍难以解
释。近日，刊登于《细胞—化学生物学》
期刊上的研究解开了这个谜题，研究发
现这些混合物能“关闭”苦味受体。

“许多甜味剂都表现出不受欢迎的
味道，这限制了它们在食品和饮料中的
使用。而新发现为我们提供了一些工具
和知识，以找到更好的甜味剂。”该研究
负责人、德国人类营养研究所的Maik
Behrens说。

在食品中，高效的甜味剂被广泛用
于替代能量丰富，并会导致牙齿脱碳的

糖，以满足消费者的健康需求。但除了
刺激甜味受体，高浓度人工甜味剂也会
激活苦味受体（TAS2Rs），从而产生不需
要的味道。因此，人们常常混合使用甜
味剂。

糖精和甜蜜素是最早混合使用的两
种甜味剂，早在62年前，人们就发现这两
种甜味剂混合使用口感优于单独使用，
但原因尚不明确。而当Behrens团队发
现一些苦味化合物不仅激活了25个人类
苦味受体的一个子集，还能抑制不同的
苦味受体时，线索出现了。

于是，研究人员确认了糖精和甜蜜
素各自激活和抑制的苦味受体以及甜味

受体。结果显示，糖精抑制的TAS2R1苦
味受体会被甜蜜素激活，而甜蜜素强烈
抑 制 了 糖 精 能 激 活 的 两 种 被 称 为
TAS2R31和TAS2R43的苦味受体。而
当摄入糖精和甜蜜素混合物时，受试者
25种苦味受体中的一部分立即被“关
闭”。

目前尚不清楚其他甜味剂混合物是
否也表现出对苦味受体的相互抑制作
用。而且，苦味受体被抑制会影响其他
苦味食品的进食，例如酒精饮料，令人容
易过量饮酒。不过，Behrens指出，这也可
以用来改善药物味道，让口服药不再发
苦。 （科学网）

咔哇潮饮中的γ-羟基丁酸是什么东西？

猕猴桃果实营养丰
富。记者近日从中国科学
院武汉植物园获悉，该所
科研人员发现稻黑孢菌株
会引起猕猴桃黑斑病及褐
斑病，胶孢炭疽病菌为猕
猴桃炭疽病的主要致病
菌。

近年，猕猴桃叶部病
害的问题日益严重，常见
病害包括褐斑病、灰斑病、
黑斑病、炭疽病及灰霉病
等，病害主要危害猕猴桃
叶片、枝条和果实，严重时
容易导致叶片早落，果实
商品价值降低。病害流行
年份，成年果园病叶率可
达50％～100％，严重制约
猕猴桃产业发展。

中国科学院武汉植物
园猕猴桃种质资源与育种
学科组钟彩虹研究员团
队，对浙江省温州市泰顺
县及贵州省六盘水市的猕
猴桃病虫害情况进行了调
研，发现两地主要周年病
害均为细菌性溃疡病，真
菌性果实软腐病、灰斑病、
褐斑病、炭疽病、黑斑病，
不同季节各种病害的感病
程度不同。

这一团队的研究分析
结果，为猕猴桃后期病害
的预测预报及综合防治提
供了理论依据。科研人员
在病害鉴定过程中鉴别发
现两种猕猴桃常见病的致
病菌，这一研究成果已在
国际植物病理学期刊《植
物病害》在线发表。

（新华网）

■ 科普

核心提示，原料与设备：鲜甘薯、白
砂糖等；熬糖锅、烘箱、塑料封口机、食品
包装袋、手持式糖度计。

一、原料与设备
鲜甘薯、白砂糖等；熬糖锅、烘箱、塑

料封口机、食品包装袋、手持式糖度计。

二、工艺流程
清洗→去皮→切条（片）→护色（防

褐）→硬化→1次糖煮→2次糖煮→3次糖
煮→浓缩→沥干→烘干→包装

三、操作要点
1.原料选择。选择皮色新鲜、无破

损、无霉烂变质的甘薯。
2.清洗、去皮、切分。将选好的原料

洗净去皮，逐个切成1.5cm?1.5cm?4cm
的条状。

3.浸泡。将切分好的薯条投到清水
中浸泡10小时。

4.护色。将薯条捞出沥干后放入0.2%
明矾、1.5%的氯化钠，温度为75℃的水溶液
中浸泡3小时，然后再用清水浸泡12小时。

5.预煮硬化。将浸泡护色后的薯条
沥干水分后，放入沸水锅中预煮。为了
防止甘薯条在糖煮过程中发生软烂，可
采用氯化钙和氢氧化钙液进行硬化处
理，但氯化钙硬化处理比氢氧化钙硬化
处理效果好。

6.糖煮。为了使糖充分渗透到甘薯
脯内，采取3次糖煮工艺。第1次糖煮的
起始浓度以30%为宜。将预煮后的薯条
转入糖液锅中，加入50%白糖溶液、1%的

柠檬酸、5%的蜂蜜、5%羧甲基纤维素以
及氯化钾、硝酸镁、磷酸二氢钠各0.1%煮
沸15分钟，要求pH值为2～3。此外，在
硬化和糖煮过程中，同时用硫酸钠进行
硫处理。主要目的是：护色和防止微生
物生长，阻止糖液在低浓度时发酵；促进
糖煮中糖的内渗，增进甘薯脯的透明度。

7.糖溃。将糖煮后的薯条放在原糖
液中浸泡10小时，可以使果脯饱满，光亮
晶透，减少水分消耗。

8.烘干。将薯条捞出沥干糖，摊盘送
入烘箱中于60℃烘烤10小时，直至薯条
表面不粘手即可。

9.整理包装。将烘好的薯条整理成
形，用塑料袋包装。

四、产品质量要求
优质甘薯脯呈条状或片状，块形整

齐，表面洁净，无杂质。色泽金黄透明，
无“返砂”现象。口感甜度适宜，略带酸
味，有咬劲，无薯味或略带薯味。

据近期消息显示，佛山市食药监局检
出“网红饮料”咔哇潮饮，含有γ-羟基丁
酸（国家一类精神药品）成分，该成分摄入
过多会对人体产生损害，对此，多地主管
部门也要求相关产品下架。

有媒体报道称，广东省佛山市公安局
南海分局发布通报称，近日，在上级公安
机关的协调和四川成都警方的大力支持
下，佛山南海警方侦破一宗涉嫌生产有害
饮料案，“咔哇潮饮”生产线被查封，抓获
涉案嫌疑人7名，目前案件正进一步侦办
中。

据了解，“咔哇潮饮”于2015年左右

因一档真人秀节目，而在年轻人群体中获
得一定知名度，这款饮料在全国多地的
KTV、夜场和网络途径进行销售。不过
此前记者走访广州市内部分KTV和夜场
了解到，这款饮品并无销售，同时，以“咔
哇潮饮”为关键字在淘宝、京东等电商平
台检索发现，涉事饮品并无销售。

不过，记者通过另一个同音关键词
“卡娃”，在闲置物品交易平台“闲鱼”搜索
发现，涉事产品疑似在该平台上有售。其
中记者看到一个名为“你黑冰爸爸”（标注
地深圳）的卖家就挂出相关售卖页面，标
注价格为99999元，声称“可大量批发这

款饮料”“懂得私聊（定价）”，记者以买家
身份向该卖家发私信咨询，不过截至发稿
时并未获得回复。

违法添加成分为第一类精神药品

那么，“咔哇潮饮”中含有的γ-羟基
丁酸到底是一种怎样的成分？记者查询
国家食药监总局数据库了解到，“γ-羟
基丁酸”国内名称为γ-羟丁酸，药品类
别为“第一类精神药品”。

“实际上，γ-羟基丁酸又名4-羟基
丁酸或GHB，而在部分地区又被俗称为

‘失忆水’‘神仙水’，这是一种在中枢神经
系统中发现的天然物质，亦存在于葡萄
酒、牛肉、柑橘属水果中，也少量存在于几
乎所有动物体内。”

广州医科大学附属第二医院神经内
科主任医师解龙昌向记者表示，γ-羟基
丁酸是一种精神药品，其具有副作用小，
持续时间短等特点，在过去其曾被用作常
用镇静剂，用于治疗失眠、抑郁症、发作性
嗜睡病和酗酒等，同时也曾被当做麻醉剂
等使用。

“而在法国、意大利和其他欧洲国家，
γ-羟基丁酸作为一个安眠药和分娩时
的麻醉剂，曾经被广泛使用，而在美国，这
种物质属于限制使用药物，用于治疗发作
性嗜睡病患者的日间嗜睡症状。”

解龙昌解释，γ-羟基丁酸缺点是应
用剂量范围窄，且当与酒精或其他中枢神

经系统镇静剂混用时，对人体会有较大危
害。就目前而言，这种物质因被滥用的问
题和新药的开发已导致GHB的使用日益
减少，目前已在多个国家或地区被禁用。

而就此类药物的管控方面，记者查询
国务院2005年11月1日施行的《麻醉药
品和精神药品管理条例》了解到，第一类
精神药品是由相关管理部门按照年度需
求总量，由相关企业定点生产或批发，并
出售给获得使用这类药品资格的医疗机
构，而且这类药品不得零售。

专家：饮料安全监管或趋严

中国食品产业分析师朱丹蓬接受
记者采访时表示，由于产地和法规标准
不同，很多国外饮料，尤其是功能饮料
中的部分成分是不符合我国饮料生产
要求的，因此这类产品也没有获得国内
上市的资格，“因此像‘咔哇潮饮’这种
饮料被检出非法添加成分，是非常罕见
的”。

不过朱丹蓬分析指出，相关部门可能
会借此，再结合近期节假日来临及饮料销
售旺季等因素，对市面上销售的饮料产品
在安全生产方面进行较大规模的严查，这
可能对饮料行业带来正面的影响。从客
观而言，监管趋严后，或可促进饮料行业，
尤其是功能饮料行业对消费人群及产品
教育方面作出重新定位，对未来饮料行业
发展有积极作用。
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人工甜味混合能打败“苦涩”

■ 加工作坊

金黄甘薯脯的加工方法


