
联合国儿童基金会日前发
布的《2019年世界儿童状况：儿
童、食物与营养》报告显示，全
球有一半儿童存在“隐性饥饿”
问题。

什么是“隐性饥饿”？
饱了还会饿？

“饱了是人体对食物量的感
觉，如果没能摄入足够的维生
素、矿物质这些有益健康的微量
营养素，被称为隐性饥饿。”11月
28~29日，香山科学会议召开功
能农业关键科学问题与发展战
略学术讨论会，中国科学技术大
学苏州研究院博士尹雪斌表示，
微量营养素与人体健康关系密
切，但因为量小“不起眼”，往往
被忽视。

“隐性饥饿”问题存在，意味
着正常进食规模化生产的农副
产品，不足以补充身体需要的
硒、锌、钙、铁等矿物质元素或维
生素。中国科学院院士、土壤科
学家赵其国认为：“如果能够通
过功能农业的手段，让农副产品
中本身就自带一种或多种有益
健康成分，研究清楚不同元素的
最优配比，将可能有效改善这一
问题。”

让第五营养素逆势上扬

“高产农业解决了吃饱的
问题，现在人们想吃得安全，而
更高的要求是吃得健康。”赵其
国说，要探索如何通过农业生
产方式的转变，培育出具有保
健功能的农产品，通过吃来改

善人体健康。
“传统农业技术主要针对作

物产量需求、作物健康、养分吸
收模型等方面进行研究，而功能
农业则针对人的健康需求、矿物
质营养定量控制、营养高效吸收
转化模型、毒害控制等方面进行
研究。”赵其国说，这是一个整体
思路上的转变，不仅将研究延伸
到作物与人体的互作，还需要创
新培育方法、建立全新标准体系
等，需要交叉学科支撑。

在追求产量、环保的基础
上，再探索农业应如何生产出有
效提供第五种营养素（矿物质）
的农产品并非易事。国际研究
显示，土壤硒含量将更低，酸雨
等也会使土壤中水溶性钙离子
含量降低……

环境危机加剧，功能农业要

调控第五营养素在植物体内“逆
势上扬”，还要推动传统农业技
术的创新转变，解决如何搭建功
能农业学科框架等问题。

“正”“逆”双路径入手破题

“考虑一个系统问题，应从
‘正'’逆‘双路径破题。”尹雪斌
说，功能农业是让有益的营养素
进入人体发挥功效，那么既需要
对从岩石到人体有益物质流的
传递过程进行正向研究，找到物
质流传输规律，也需要基于人体
对功能成分的实际需求逆向设
计，找到作物中功能成分的调控
技术。2008年，中国科学技术大
学苏州研究院成立了功能农业
重点实验室，从解决科学问题入
手，破题功能农业。

工欲善其事必先利其器。
“以硒为例，它有很多的形态，分
布在多种作物组织中，检测它比
较困难。”尹雪斌解释，团队探索
了运用高效液相色谱等方法，首
先建立了我国较为完善的矿物
质及元素形态分析技术体系，实
现对土壤、农产品、食品和动物
体中的从宏量到微量到超痕量
元素定量检测，并通过人工模拟
系统“再现”矿物质转运过程进
而研究。

相关专家表示，应加强顶层
设计，通过联合重点实验室、相
关部门共建国家平台等，推动功
能农业发展。“功能农业是中国
科学家率先提出的，并暂时处于
领先，所以是一个全球应对’隐
性饥饿‘问题上的’中国方案‘。”
尹雪斌说。 （科技日报）

食品科技
首都食品安全
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植物基酸奶诞生于近年来
兴起的“植物基食品浪潮”之
中。有数据显示，植物性食品的
全球需求量在2013年至2017年
间增长了62%。

植物基酸奶是非常创新的
品类，它不是由传统牛奶发酵，
而是由植物蛋白发酵而来，不
含一滴牛奶，蛋白质含量却很
高。天然、健康是植物基酸奶
的重要卖点，其主打的就是植
物蛋白、零胆固醇、低饱和脂
肪。这对于三高、轻脂、乳糖不
耐受等人群非常友好，他们迫
切希望有一种更健康的乳制品
替代品。

另一方面，由于现代发酵
工艺的进步，使得植物基酸奶
的蛋白质含量可以达到甚至超
过动物酸奶的标准。可以说，
对健康的追求以及发酵工艺的

进步是催生植物基酸奶的两大
主要源头。

植物基酸奶在国内发展遇
冷，是该类型产品水土不服，还
是暂时没有在中国找到合适的
出路？从目前来看，风味、质量
不佳是影响我国植物基酸奶发
展的关键因素之一，加之消费者
对这一新型产品缺少了解，这也
直接导致植物基酸奶不能被众
多消费者所接受。植物基酸奶
暂时不温不火，主要表现在以下
几方面：

一、风味不好。用大豆发酵
而成的植物基酸奶有豆腥味、涩
味和轻微的苦味。这些不愉悦
的味道都会直接影响到消费者
的饮用体验。有些食品厂用添
加大量香精来掩盖豆腥味，这种
行为招致了不少消费者的反感
和抵制。

二、组织结构不理想，产品
呈现稀糊状态，结构不如牛奶加
工的酸奶那样紧密，需要添加胶
体来增稠。相比而言，牛奶酸奶
的口味和组织状态确实比植物
基酸奶更好。

三、消费者都有一个先入为
主的心理。牛奶源酸奶在我国
工业化生产已经有几十年的历
史，目前，因口感好、有营养，很
多人还是喜欢喝牛奶做的酸奶。

所以，要让消费者早日喝上
口味良好、组织状态美观的植物
基酸奶，根本工作还是要尽快加
大技术创新力度，综合应用生物
技术、食品技术，减少直至消除
植物基酸奶中的腥味、苦味和涩
味，并增强产品的紧密度和黏稠
度，从而提高植物基酸奶的综合
风味质量，让消费者闻着舒服、
看着开心、吃得放心。

近日，由中国科学院南海
海洋研究所研究员何毛贤团
队承担的中科院战略性先导
科技专项A子课题“南海生态
环境变化-关键生态种群繁
育-螺类繁育”所培育的金口
蝾螺、大马蹄螺人工育苗在广
东省雷州市顺利通过中科院
科技任务重大局组织的专家
现场验收。

金口蝾螺（Turbochrgysos-
tomus）为腹足纲蝾螺属海洋
螺类，生活于热带珊珊礁海
域，主要以大型藻类为食。大
马蹄螺（Trochusniloticus），别
称马蹄钟螺、公螺，为腹足纲、
马蹄螺属海洋动物，生活于低
潮线至浅海的珊瑚礁岩石上，
主要舔食底栖硅藻。它们都
具有重要的经济价值和生态
价值，但其资源量日渐减少，
急需开展其人工繁育。

验收专家组通过听取汇
报、现场查看、计数、测量并经
质询和讨论后，一致认为：项
目团队首次建立了大马蹄螺
和金口蝾螺的人工催产、幼虫
培育和人工养殖技术，其中，
大马蹄螺达到了规模化繁育
水平。验收专家组表示，这些
螺苗可进一步用于养殖和增
殖放流，为其资源养护和增殖
奠定了技术基础。

据了解，该研究团队对金
口蝾螺、大马蹄螺的亲本暂
养、人工催产和授精、幼虫培
育和养殖技术进行攻关，首次
突破了金口蝾螺的人工繁育
技术，培育出螺宽5~11mm的
幼螺4.27万只；在前期工作的
基础上，建立了大马蹄螺苗种
中培技术，幼螺螺宽达到14~
28mm，数量44.80万。

（科学网）

德国联邦消费者保护和食
品安全局日前在新闻发布会上
指出，“咖啡随身杯”以及其他用
竹纤维或玉米面制成的餐具几
乎都含有三聚氰胺或甲醛。1/4
样品的三聚氰胺检测浓度超标。

越来越多的咖啡店现在提
供由竹纤维或玉米粉等所谓“天
然”原料制成的随身咖啡杯，以
作为一次性可替代杯子。其它
餐具如盘子、碗也有这种替代趋
势。然而，许多消费者并不知
道，大多数此类一次性产品都包
含有害化学成分，如三聚氰胺和
甲醛树脂。在较高的温度下，如
倒入热饮料或用微波炉加热食
物时，有害的三聚氰胺和甲醛会

进入食物。
德国联邦消费者保护和食

品安全局在最近一次的全国范
围调查中检查了56种产品，发
现1/4的样品超过了三聚氰胺
的特定迁移极限，其中有11%的
甲醛样品。三聚氰胺最高超标
3倍，而甲醛最高超标19倍。

负责此项调查的赫尔穆特?
切尔斯基称，消费者以为他们正
在使用对环境无害的替代品，但
他们没有意识到手中的一次性
杯子有可能对健康造成危害。
特别令人担忧的是，随着这类产
品的更多使用，三聚氰胺向相应
食品转化的几率增加。

在公共餐饮中，中大型餐饮

企业更多使用一次性产品来准
备、加热和运送食物。对联邦
州708家餐饮企业的调查表明，
87.7%门店使用“咖啡随身杯”
以及其他用竹纤维或玉米面制
成的餐具。鉴于涉及大量客
户，尤其是老人、病人或儿童，
确保有害化学物质不进入饮食
非常重要。

调查显示，小型特色餐饮店
更多使用玻璃、陶瓷等普通餐
具，对饮食加工的时间、温度也
更加在乎。而一些大中型商业
厨房表现要差得多，大型中央厨
房中只有55.3%记录了温度—时
间参数。

（报摘）

植物基酸奶能引领植物基乳品新潮流？

“天然”原料餐具或对健康有危害

中 科 院 南 海 海 洋 所
螺类繁育研究获新进展

大马蹄螺亲本和幼螺

金口蝾螺亲本和幼螺


