
让猪油退出厨房来减肥不
仅无效，而且可能更肥胖。湖南
农业大学的一项最新前瞻性研
究成果表明，中国人以猪油为基
础油脂，与植物油搭配食用的传
统饮食习惯，具有极显著抗肥胖
功能。

英国时间10月31日，湖南
农业大学教授文利新及其团队
成员王吉、严思思等人的最新科

研成果《中国传统饮食习惯--
猪油与植物油搭配食用的抗肥
胖作用》在英国自然出版集团
（Nature）旗 下 的《科 学 报 告
（《Scientific Reports》）上发表。

研究人员以小鼠为模型，模
拟人12年用油习惯，反复研究
豆油、猪油、豆油+猪油的调和油
等3种油脂对机体肥胖的影响，
最终发现以猪油为基础油脂，与

植物油搭配食用的中国传统饮
食习惯具有极显著的抗肥胖功
能。“特别是豆油+猪油的调和
油，体脂率降低了49%。从分子
层面分析，吃豆油+猪油的调和
油，不仅能减少脂肪细胞分化，减
少脂质沉积，而且加速脂肪动员，
极显著降低体脂率。”文利新说。

其抗肥胖机理，研究人员从
分子层面给出了答案：我国居民

目前实际烹饪用油量（42克/
天），超量了1/3。吃豆油，会加
速脂肪细胞的分化和脂质沉积，
脂肪细胞体积增大从而引起肥
胖；吃猪油，脂肪细胞的分化和
脂质的分解能力都加强，体脂率
有所增加，但脂肪细胞内的脂质
含量相对较低，脂肪细胞体积没
有显著变化；而吃豆油和猪油调
和油，不仅减少脂肪细胞分化和

数量，减少脂质沉积，而且加速
脂肪动员，显著降低体脂率。

文利新建议，烹调用油以每
天25~30克为宜。同时，摄入油
脂中，饱和脂肪酸、单不饱和脂
肪酸、多不饱和脂肪酸三者比例
以1:1:1为宜。该比例，只需将
植物油和猪油各取15克的日用
量即可。

（新华网）

食品科技
首都食品安全
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猪油与植物油“混搭”或能抵抗肥胖

美国葡萄酒大师（MasterofWine）
蒂姆?汉尼（TimHanni）认为，饮酒者
对于葡萄酒的偏好是由其基因决定
的，根据这一点，他把饮酒者分为了四
个不同的类型：甜型（Sweet）、过敏感
型（Hypersensitive）、敏感型（Sensitive）
以及忍耐型（Tolerant）。而除了基因，
在汉尼的理论中，环境也是决定葡萄
酒偏好的一大因素。同时，随着时间
的推移和饮酒经验的积累，饮酒者的
品味也会相应地发生改变。

其中，甜型饮酒者主要以女性居
多，这类饮酒者通常会比较挑剔，并
且偏好于酒体轻盈、风格精致的甜
酒。而其它种类的葡萄酒对他们来
说往往会显得酒精感过于突出或风
味过于强劲。相较于甜型饮酒者，过
敏感型饮酒者则更乐意尝试不同风
格的葡萄酒，不过他们的偏好仍然局
限于风格纯净且入口感不是过于强
烈的酒款。

而就敏感型饮酒者而言，汉尼认
为他们的感官敏感性适中，因此在选
择葡萄酒时也更为开放灵活，较强的
适应力让他们能够享用大部分风格的
葡萄酒。在汉尼的观点里，该类别囊
括了大部分的饮酒者。最后，忍耐型
饮酒者希望能在葡萄酒中感受到浓郁
度和强劲风味，他们往往偏好于丰富
且酒体饱满的葡萄酒，而不能理解为
什么其他人会喜欢喝“风格柔弱”的葡
萄酒。

最近，来自密歇根州立大学
（MichiganStateUniversity）的研究人
员就汉尼的理论做了一项测验，他们

请来一组成年人，并事先调查好他们的饮食偏好
和饮食模式。之后，这些参与者被要求对12张桌
子上的不同食物及葡萄酒进行评分，一个是单独
享用两者时的分数，一个是把两者搭配在一起时
的分数。而研究结果显示，汉尼的理论是具有一
定正确性的。因为根据参与者给出的饮食偏好
和饮食模式，研究人员便可轻松推断出该参与者
对于葡萄酒的偏好。

该研究表明，饮酒者的类型不同，他/她对于
其它食物的偏好也会相应地有所不同。比如，甜
型饮酒者通常会比较喜欢气泡饮料，而忍耐型饮
酒者则享受着浓咖啡带来的强劲感觉。对于这
一点，该研究的领头人——曾经当过厨师的卡
尔?博克格雷温克（CarlBorchgrevink）说道：“起
主导作用的其实是我们的味觉，而非别人在餐酒
搭配上的固有观念。”

同样曾当过厨师的汉尼在1990年就成为了
葡萄酒大师，是最早取得该称号的美国人之一。
人称“风味专家（FlavorMaven）”的他坚信自己这
一套饮酒者类型理论应当在侍酒师或零售商为
顾客推荐葡萄酒时被广泛应用。目前，汉尼正在
全球举办各种关于风味平衡、感官科学和烹调历
史的讲座。 （编译/Gerard）
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■ 科技信息

环球网讯 俄新社报道称，俄罗
斯远东联邦大学日前发布消息称，
来自俄罗斯科学院远东研究所以及
德国和瑞士的研究人员们研究发
现，从远东瓜参中提取的物质能够
杀死癌细胞。

报道称，三萜皂苷类生物活性
化合物FrondosideA的药效在对已

知化疗药物产生耐药性的膀胱癌和
淋巴癌细胞身上得到了验证……
FrondosideA能够杀死p53蛋白缺
失的肿瘤细胞。研究人员们发现，
瓜参提取物具有强大的功效，甚至
可以杀死已对传统化疗药物产生耐
药性的p53蛋白缺失细胞。

报道引述研究人员的话介绍

道，这是之前已知物质的新生物特
性。此项研究使用人工培养的肿
瘤细胞，还需在活体身上做进一步
实验。

俄新社补充道，瓜参属于棘皮
动物门海参纲，可食用，富含多种有
益物质。在俄罗斯，瓜参主要生活
在滨海边疆区和萨哈林一带。

随着年龄增长，人体内的老化
细胞会逐渐积累，正常的机能衰退，
人因此变得易感疾病。英国一项新
研究发现，红酒、黑巧克力、红葡萄
和蓝莓中天然存在的一种物质能让
老化细胞“新生”，恢复活性。

据新华社日前报道，这种化合
物叫作“白藜芦醇类似物”。

英国埃克塞特大学和布莱顿大
学的科研人员对体外培养细胞进行
分子治疗时发现，白藜芦醇类似物
能激活细胞内一种编码剪接因子的
基因，让老化细胞重新获得年轻化
特征。

重复实验显示，接受治疗几个

小时之内，原本无法生长和正常工
作的老化细胞恢复活性，并进行分
裂，细胞内因年龄增长而趋于变短
的染色体端粒变长。

这一研究成果发表在英国医学
委员会《细胞生物学》杂志上。

早前研究表明，剪接因子对确
保基因发挥全部功能至关重要。当
剪接因子处于活跃状态时，可以控
制基因发出信号，决定细胞的行为。

人上了年纪后，剪接因子往往
“失灵”或“罢工”，限制了细胞对环
境的应变能力。

随着年龄增长，人体会累积老
化细胞，老化细胞内剪接因子含量

更少，无法正确调节基因输出，抵御
疾病。

绝大多数85岁以上的人都患
过慢性疾病，并且年纪越大，患中
风、心脏病和癌症的风险越高。

这项发现有望带来新的疗法，
减少人类老年病。

负责研究的洛娜?哈里斯教授
说：“数据表明，使用化学物质重
新激活因年龄增长而失活的主要
基因，有望帮助修复老化细胞的
功能。”

她同时呼吁进一步研究，以实
现这一方法在抑制老化反应方面的
真正潜能。 （联合早报网）

本报讯 李华 为深入落实《北京
市“十三五”时期都市型现代农业
发展规划》和《农业部关于2017年
农业品牌推进年工作的通知》精神
以及蔡书记在市政府常务会上对
本市贯彻中央一号文件提出的“北
京农业要京味十足、农味十足”的
要求，助力食品安全进社区，12月8
日，由北京市农业局产销办指导，
北京市优质农产品产销服务站主
办的产业带特色农产品社区行主题
对接活动在京举行。

据了解，本次农产品展销活动
时间为12月8-27日，为期20天，
是在社区食品安全车上举行。组
建社区食品安全车，将优秀农产
品企业入驻“社区食品安全车”，

同时在昌平区、丰台区、通州区、
朝阳区等 10个高端社区进行展
销，通过社区食品安全车展销农
产品，构建农产品社区终端的发
展与成熟，打通优质农产品扎根
市民家门口的渠道。

本次活动所参展的农产品以
平谷、大兴、房山、顺义、通州、海
淀粉等区域的特色农业企业、农
业新型经营主体为主。推荐 10
家“北京农业好品牌”目录产品企
业入驻“食品安全宣讲车”参与活
动，并提供本地生产的蔬菜、水
果、杂粮、蜂蜜、鸡蛋等 20~30种
品类进行展销。在展销的同时，
食品安全车上进行播放各区特
色风景及农产品展示图，给市民

们一场视觉与味觉的盛宴。其
展销企业及产品为：百年栗园的
鸡蛋卤蛋，古船米业的大米，归原
生态的酸奶，德青源的鸡蛋卤蛋，
绿富隆的蔬菜、杂粮、干货，大道
农业的大米，军都山的苹果、聚源
德的板栗，长子营的梨，金珠满江
的搜菇等“京”味特色产品。展
销期间还有试吃、同品类的菜买
二送一、扫码送菜、抽奖等惠民
服务。

此次活动通过搭建对接推介平
台，促进农业合作与交流，推动农产
品流通等，实现农社的精准对接，宣
传北京市特色农产品品牌建设与发
展，创造农业企业与京城市民直接
对接，促进优质优价。

■ 资讯

俄媒：海参提取物可杀死癌细胞

“白藜芦醇类似物”能让老化细胞“新生”
英国新研究：

特色农产品社区行主题对接活动在京举办


