
威士忌兑水为何更好喝

很多人觉得威士忌兑水更好
喝。 近日，《科学报告》发表一篇论
文，解释了为什么向威士忌里兑水
能够提升它的口感。

威士忌的口味主要与两亲分
子（既有疏水部分又有亲水部分的
分子）有关，比如愈创木酚。在装瓶
之前，工人通过向威士忌中兑水使
酒精度保持在

40%

左右，这一做法
能大大改变威士忌的口味。威士忌
爱好者也常常会在饮酒前，向烈酒
中加几滴水来进一步增强它的口

感。 但是，人们一直不知道兑水为
何或如何增强酒的口感。

来自瑞典林奈大学的
2

位科
研人员对这一课题进行了研究，他
们对水

/

乙醇混合物进行计算机模
拟，并研究愈创木酚与混合物之间
的互作。 他们发现，愈创木酚优先
与乙醇作用，而在乙醇浓度为

45%

或以下时，愈创木酚更有可能出现
于液体与空气界面上，而不是在液
体中央。

论文作者提出，在这种情况下

的一杯威士忌中，愈创木酚出现在
接近液体表面处，从而影响烈酒的
气味和口感。在酒精浓度达到

59%

以上时，作者发现，乙醇和愈创木
酚的互作更加剧烈，这时愈创木酚
分子被压入溶液中， 远离液体表
面。 这些发现证明，威士忌中愈创
木酚和其他相似化合物的口感在
烈酒装瓶前被稀释的过程中得到
加强，而在杯中对酒进行再次稀释
后，这种口感或许更加明显。

（据《经济日报》）
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吃水果到底该不该削皮？

有人说，吃水果不能削皮，果
皮中含有很多果肉中没有的营养
物质，“水果的精华都在皮里”；也
有人说， 水果皮中含有大量的农
药、激素残留，一定要削皮。 那么，

吃水果到底应不应该削皮呢？ 北
京市营养源研究所专家蒋彤表
示，果皮没有想象的那么“营养”，

农药也没有想象的那么“顽固”，

只要好好清洗， 削不削皮不必太
介意。

果皮营养反而高？

果皮是否是水果的“精华”所
在呢？ 蒋彤表示，有的水果皮中确
实含有果肉中没有的营养素。但值
得注意的是，果皮中的营养素含量
微乎其微，单靠果皮来摄取，是无
法满足需求的。果皮真的含有大量
农药和激素吗？蒋彤介绍，事实上，

果蔬确实会打一些催熟剂或者防
腐剂，这其实是为了方便储存而采
用的手段，一般催熟剂是乙烯，“这

些水果本身也会产生，对人体是无
害的，不用担心。 ”

果皮该去该留？

吃水果到底该不该削皮呢？

蒋彤表示，削不削皮不用太在意。

“就农药而言，如果能用水好好清
洗的话， 农药残留的去除率是
80%

，甚至更多，基本不会对人体
造成伤害。 ”

对于清洗水果的洗涤剂，蒋彤
建议，如果用，就尽量用无机溶剂，

“洗水果的洗涤剂有两种， 一种是
有机的，一种是无机的，无机的相
对来说好一些。 有机的比较常见，

如家里经常用的洗涤灵。 它的问题
在于，农药残留去除了，但是洗涤
剂的残留就又有了。 ”

洗前该用水泡吗？

许多人洗水果前会用水泡水
果，这种方法可取吗？ 蒋彤说，这是
根据水果而定的。 “对于一些本身
果皮和果肉部分包裹的就不是特
别严密的水果来说， 这不够‘安
全’。 本身水就不够洁净，而且水可
能会把果皮中部分的农药溶解而
被食用。 这种情况，建议还是用流
动的水清洗。 ”

（据《北京晚报》）

香菇蒸排骨气血双补

香菇红枣蒸排骨， 香而不腻，

滑嫩鲜美，而且气血双补，特别适
合老人。

具体做法如下： 猪大排
500

克，香菇
6

朵，干红枣
4

个，陈皮、

香菜、小葱、盐、蚝油适量。 少量陈
皮泡发，香菇洗净对半切块；排骨
剁成块洗净，放

80

度至
90

度热水
中烫一下， 捞出用温水冲洗干净，

沥干水分后放入海碗内， 加入香
菇、陈皮、料酒、食盐、糖、生抽、蚝
油、生粉和姜丝，搅拌均匀，腌半小
时； 将排骨和香菇转入蒸盘内，放
入红枣，撒上香菜和葱花，大火蒸
15

分钟即可。

香菇具有补肝肾、健脾胃、益
气血、益智安神、美容颜等功效。

香菇还含丰富的钾、镁、锌、钙、硒
等矿物质，可促进机体新陈代谢，

增强机体活力， 阻止组织功能退
化，从而延缓衰。 猪排骨含有大量
的钙磷骨质和胶原蛋白， 可强身
体，壮骨骼，润肌肤，预防老年人

营养不良、骨质疏松和皮肤老化。

大枣能补中益气、养血生津，对体
虚老人很好。

（据人民网）


