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雪糕中加卡拉胶
可降低成本？

不少人会质疑：在雪糕中加卡拉
胶等食品添加剂是为了降低成本。

其实，在冰淇淋中卡拉胶是很必
要的添加剂，没法说是增加成本还是
降低成本。加卡拉胶的作用主要是为
了增强口感，而且多了少了都不行。

不加或加少了，无法达到想要的
口感，且产品不稳定（尤其是蛋白质，
脂肪含量多的时候）；用多了又会太黏
稠。

雪糕不化
不一定是件坏事

在雪糕生产中，卡拉胶可使脂肪
和其它固体成分分布均匀，防止乳成
分分离和冰晶在制造与存放时增大，
可以让雪糕质地均匀、提升雪糕的抗
融性。

在食品工业生产中，抗融性好也
是不少厂家所追求的，有的厂家会致
力于提高冰淇淋在温度波动时的稳定
性，这样的产品到达消费者手中时品
质品相才会更好。

在“雪糕不化”事件中，卡拉胶固
然起到作用，但起重要作用的还是蛋
白质、脂类、糖类等固形物含量，固形
物含量越高，也就是雪糕中干货越多，
雪糕越不容易融化。

所以，没有必要谈食品添加剂色
变，也不要煽动食品添加剂恐慌。规范
使用食品添加剂，只会让食品品质更
好，不会带来食品安全问题。

最后，反观一下网友们的评论，大
家似乎也不全是质疑卡拉胶的安全性
问题，很多人更关心的其实是性价比
和“价格刺客”的问题。

钟薛高一直被定位为高档产品
的，给大家的印象是价格高。当然定位
高端和价格高也不是问题（消费者可
以自己选择买不买），更重要的是，钟
薛高经常和其他平价雪糕放在一起，
消费者随手拿起一根看似普通的雪
糕，结账时价格却让人出乎意料，心瞬
间被付款账单弄得“拔凉拔凉”。

其实，只要明码标价，产品的品质
和消费者体验跟上去了，再贵，也还是
有很多人愿意埋单的。

据“蝌蚪五线谱”

卡拉胶的
食用历史

其实，卡拉胶的食用历史少
说也有几百年了。

最早食用卡拉胶的是爱尔兰
人。当时他们喜欢用一种叫“皱波
角叉菜”的海藻制作奶冻（将海藻
加入到牛奶中，加糖煮制，冷却凝
固就成了奶冻），这种海藻中其实
含有卡拉胶的成分。

到了 18世纪，红藻的种植技
术传到了新英格兰地区，随着工
业技术的发展，卡拉胶分离技术
出现。1844年，卡拉胶首次从海藻
中分离出来。

之后，卡拉胶慢慢走上了工
业生产的道路，逐渐成为全球食
品工业用量最大的海藻提取物之
一。

上个世纪 80年代，我国也开
始生产商用卡拉胶。

这几天，食

品界有个新闻

大家都听说了

吗？

早前，钟薛

高“雪糕刺客”

的名声在外，最

近又出了“雪糕

不化”事件，并

归咎于卡拉胶。

作为一种食品添加剂，卡拉
胶主要是从海洋红藻（包括角叉
菜属、麒麟菜属、杉藻属及沙菜属
等）等植物中提取出来的。

它是一种良好的食品级增稠
剂、胶凝剂、悬浮剂、乳化剂和稳
定剂，在加工肉制品、中性乳制
品、冰淇淋、果冻、软糖中都有它
的身影。

卡拉胶和淀粉、藕粉等有些
相似，浓度低时形成低粘度的溶
胶，接近牛顿流体；浓度升高时形
成高粘度溶胶，则呈非牛顿流体。

作为增稠剂，它可以提高食
品的粘稠度或形成凝胶，从而改
变食品的物理性状，赋予食品黏
润、适宜的口感。

卡拉胶还可以作为稳定剂。
在冰淇淋生产中，卡拉胶可以配
合刺槐豆胶、瓜尔胶使用。刺槐豆
胶、瓜尔胶是主稳定剂，但刺槐豆
胶、瓜尔胶作为主稳定剂容易导

致乳清分离，而卡拉胶能作为辅
稳定剂弥补这一不足。

钟薛高的配料中，就有刺槐
豆胶、瓜尔胶。

可以说，卡拉胶在延长食品
保质期、改善食品外观和口感方
面起到了很好的促进作用。

此外，从某种角度上来说，卡
拉胶是一种膳食纤维，添加在雪
糕中，还能使高糖高脂的雪糕更
健康些。

卡拉胶的使用是对食品工业
的一次革命，对食品行业的发展
起到了重要推动作用。

针对卡拉胶的安全性，国际
上也早已达成一些共识。世界卫
生组织和国际粮农组织的专家委
员会早在1974年就认为卡拉胶用
于食品是安全可靠的。美国食品
药品监督管理局也很早就认定卡
拉胶是安全的，并批准其用于各
类食品。

卡拉胶
是个啥胶

当你身边亲近的人打哈欠
时，你是否也会有同样的冲动，
或者下意识地打哈欠？

打哈欠在动物间会传染
事实上，打哈欠会传染的现

象不只出现在人类中，其他社会
性动物，如黑猩猩、狮子等打哈
欠也会传染，并且可能所有脊椎
动物都会自发打哈欠以调节体
内过程。

美国纽约州立大学理工学
院进化生物学家多年来一直在
探究打哈欠背后的原因。近日，
其发表于《动物行为》的研究通
过一些证据表明，传染性哈欠是
来保护我们安全的。

该生物学家指出，其他动物
和人一样会打哈欠，这是一种相
当复杂的反射，会在各种环境和
神经生理变化下被触发，比如睡

眠和清醒的过渡间。
“有研究表明，打哈欠是伴

随着大脑皮层兴奋性的增加而
开始产生的，因此，打哈欠本身
可能有助于提高动物的警觉
性。”该生物学家说，“此外，越来
越多的研究表明，大脑温度升高
也会引发哈欠。对此，我在人类、
非人类哺乳动物甚至鸟类身上
进行了大量的研究。”

该生物学家开展的上述研
究表明，改变环境温度以及个体
大脑温度、体温，可以有效地控
制打哈欠的频率。

“我们在小白鼠身上开展的
研究表明，大脑温度升高确实会
引发哈欠，而打完哈欠后，大脑
温度会下降。”该生物学家说。

为何哈欠会传染
该生物学家指出，传染性打

哈欠可能已经进化为群体同步
行为，它通常会出现在一天中状
态和活动相关的特定时间。此
外，它还可能进化为提高群体内
部警惕性的行为。

“如果打哈欠是一个人警惕
性减弱的标志，那么，看到一个
人打哈欠可能会反过来提高观
察者的警惕性，以弥补打哈欠者
的低警惕性。因此，传染性哈欠
在整个群体中的传播可能会提
高整个群体的警惕性。”该生物
学家说。

该生物学家对此进行了测
试。他向参与者展示一系列图
像，其中包括具有威胁性的蛇的
图像和给予非威胁性刺激的青
蛙图像，并计算了他在看到人们
打哈欠或以其他方式移动嘴巴
的视频后，能以多快的速度分辨
出这些图像。

“在看到其他人打哈欠后，
他们识别和发现蛇的能力，即对
威胁性刺激的反应，迅速提高。
然而，在观察到打哈欠后，他们
识别和发现青蛙的能力没有受
到影响。”该生物学家说。

所有动物的哈欠都
有“传染性”？

对此，该生物学家表示，自
发性哈欠是内在生理驱动的，而
传染性哈欠是通过在他人身上

看到或听到哈欠而引起的，这种
现象只在高度社会化的物种中
有记录，比如人类。

但个体之间的反应有很大
差异，有些人很容易受打哈欠传
染的影响，而另一些人则不然。
一些研究表明，这可能是个体间
移情能力的差异导致的。然而，
其他研究未能证明这种关系。该
问题尚未定论，有待进一步研
究。

据《中国科学报》

打哈欠为什么会““传染传染””
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环境类，工程类，经济类，管理类，医学类，教育类等，专业全，
学校多，通过率高，不耽误工作，国家承认学历，学信网可查。
25岁以上有加分政策。电话微信：18713077691刘老师


