
阿拉伯胶是什么胶？

0202 多吃番茄
能美白？

此原 来 如

0101

真相并非如此。
番茄的维生素 C含量并不高，仅为 14 毫

克/100克，这个含量在蔬菜中可算不上丰富，还
不到大白菜维生素C含量的一半，也仅为甜椒
维生素C含量的11%。

也有一些品种的番茄维生素 C 含量比较
高，比如春桃、柿子的维生素C含量最高，高达
34.17毫克/100克，其次为丹东 409、小黄妃，含
量都＞25毫克/100克。但如果存储方式不当，维
生素C含量会明显下降。

传言维生素C能美白，这与维生素C具有
抗氧化性有关。维生素C能抑制酪氨酸酶的活
性，而酪氨酸酶是酪氨酸转变为黑素的催化剂
及黑色生成过程的主要限速酶。维生素C抑制
了它的活性后，就能使颜色较深的氧化型色素
还原为颜色较浅的还原性色素，抑制黑素的形
成，起到所谓的美白效果。

不过，这仅仅是针对外用的情况，并不能说
明吃了富含维生素C的食物也能美白。有人认
为，番茄中富含的谷胱甘肽能美白，这也主要针
对外用的情况。目前，还没有吃富含谷胱甘肽食
物能美白的可靠证据。

为什么臭豆腐
有种独特的臭味？

臭豆腐之所以“闻起来臭”，是因为组成豆
类蛋白质的氨基酸中，有一些含硫的氨基酸及
色氨酸等较为特殊的氨基酸。这些氨基酸在微
生物的作用下转化成了含硫化物，例如二甲基
二硫、二甲基三硫、二甲基四硫、硫化氢等。这些
化合物易挥发、阈值低，闻起来味道也不是太
好。

“闻着臭，吃着香”的宣传语已经深入人心，
后半句话也是有科学依据的。豆类所含的蛋白
质，在微生物（霉菌或乳酸菌）的作用下，水解成
更容易被消化的多肽和氨基酸，例如谷氨酸，它
是味精和鸡精的主要成分之一，这就使得发酵
以后的臭豆腐吃着香。

此外，臭豆腐经过后期的油炸，在高温下挥
发掉部分臭味小分子物质。另外，氨基酸与糖类
会发生美拉德反应。臭味减轻了，香味得到了进
一步提升，这也是为什么臭豆腐经常用“油炸”
方式的原因了。

0303
为什么冰
会黏在你的手指上？

第一，冰块的温度。
虽然 0℃是水的结冰温度，但实际上冰块

的温度比 0℃要低（热量守恒定律），最低温度
甚至可以接近-273℃。而手的皮肤和冰块表面
的温差越大，冰块的黏度就越大。这也是为什
么刚制好的冰非常黏的原因。

第二，皮肤上水分的多少。即使你没有洗
过手，你的皮肤也可能有一点点自然的水分
（汗液）。

当冰块和你的手指接触时，会导致手上的
汗水结冰。此时，冰块水分子中的氧原子和氢
原子想要与你手上汗水中的氢原子和氧原子
结合，形成共价键——氢键。温度越低，氢键的
平均强度越高。而拆开需要一定大小的力才
能，这就是黏的原因。

如果你此时手上的水分越多，能结合形成
的化学键就越多，也就是黏度越大。当然，舌头
上的水肯定比手上的水多，如果你用舌头去舔
刚冻好的冰块，就会发现这比用手摸冰块惨得
多。
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阿拉伯胶又叫阿拉伯树胶，你可
能没听过它，但绝对吃过它、用过它。

阿拉伯胶是一种常见食品添加
剂，能让饮料口感更好、更耐储存，
也被广泛应用于加工糖果等其他食
品，还出现在化妆品、颜料、印刷油
墨中。

阿拉伯胶的源头，就是在很多纪

录片里出镜的金合欢。它们高大挺
拔，树形优美，还是长颈鹿等食草动
物喜爱的食物，已经成为非洲的一种
象征。

具体来说，阿拉伯胶是豆科金合
欢属的几种树木产生的树胶，主要成
分是多糖。它的外观和性质都有点像
桃胶（这两种植物在分类学上关系很

远，桃属于蔷薇科）。
没有阿拉伯胶，就没有汽水入口

的激爽口感。但如果你查看配料表，
一般找不到阿拉伯胶，因为它常常是
食用香精、食用色素的原材料，所以
不会被单独列入配料表中，但它可是
个重要的“幕后角色”。

看到这里，汽水爱好者们肯定已经开始琢磨
要不要囤货了。不过别忘了，汽水保质期通常是
一年左右，囤多了不光占地方，还可能浪费。

再说，生产商肯定比你更着急。食品工程学
博士云无心在微博分析，如果苏丹局势短期内无
法改善，那么原本依赖阿拉伯胶的生产商有两条
出路：要么开发新的产区，要么赶紧调整配方，后
一种方案可能要快一点。

动荡还不是唯一要担心的，金合欢树还面临
气候变化的威胁。

阿拉伯胶产量在雨季更高，在旱季更低。而
气候变化会改变撒哈拉南部的降雨模式，进而冲
击阿拉伯胶的生产。2007年，一位当地农民接受
媒体采访时回忆：“在上世纪90年代，一公顷土地
两周能收集七八袋（阿拉伯胶）。现在一公顷还收
不到一两袋。”

在这个全球化的时代，我们习以为常的生活
与陌生的远方息息相关。希望苏丹早日走出战
火，人们可以坐在金合欢的树荫下，享受饮料的
清凉。

据“科普中国”

首先，阿拉伯胶是一种优秀的乳
化剂。许多食用香精、食用色素是油溶
性的，但蔗糖是水溶性的。在阿拉伯胶
的作用下，这些成分才能和睦相处，混
合成性质稳定、耐储存的软饮料原浆，
供汽水厂家和快餐店加工、运输。

在无糖饮料中，阿拉伯胶又成了

一种好用的增稠剂。消费者常常抱怨
无糖饮料缺少糖浆的“挂壁”口感，适
量加入这类食用胶就能解决这个问
题。我们做甜品的时候添加桃胶、银
耳，也是利用了多糖的口感。最重要的
是，阿拉伯胶能让汽水中的二氧化碳
更稳定。碳酸饮料中的阿拉伯胶可以

改变溶剂的表面张力系数，让碳酸饮
料中的二氧化碳可以稳定地存在于饮
料中。

如果没有阿拉伯胶，可乐就会很
快“跑气儿”。

软饮料必备“隐藏配方”

阿拉伯胶如此神通广大，如果说
它有什么缺点的话，那就是价格不便
宜、来源单一。

据媒体报道，阿拉伯胶全球年产
量约 12万吨，价值 11亿美元（约合人
民币 76 亿元）。它们大部分来自横贯
撒哈拉南部的“树胶带”，包括苏丹、埃
塞俄比亚等国家。这其中，苏丹的阿拉
伯胶因为品质好而备受欢迎，价格也
水涨船高。

如果一种重要原材料价格不便
宜，还被少数生产商垄断，企业肯定不
放心。经过这么多年的发展，食品工业
界也确实找到了许多种食用胶，例如
明胶、卡拉胶、瓜尔胶、槐豆胶……

不同食用胶当中的多糖类型各不

相同，性质和用途也各有差异。大家在
吃软糖、酸奶、雪糕的时候，可以留意
一下配料表。

软饮料行业面临的一个问题就
是：它规模太大了。垄断地位和消费者
忠实度造就了可乐的成功，这些因素
同时也阻碍着它的变革。对于像可口
可乐这种量级的公司来说，更改配方
意味着要大规模调整生产线，这就得
花一大笔钱。更重要的是，大家已经习
惯了可乐的口感，更改配方可能让消
费者觉得“没那味儿”。

2021年 7月，可口可乐公司宣布
更改零度可乐的配方，许多人就要求
可乐“退回上一版”，还有人声称以后
只喝百事可乐。

需要囤点可乐吗？
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据相关媒体报道，近期苏丹发生武装冲突，让全球的碳酸饮料制造商感到焦虑。因
为苏丹出口的阿拉伯胶是制作碳酸饮料的关键材料。如果阿拉伯胶出口中断，全球主
要碳酸饮料生产商可能在几个月内就会面临断供危险。

全世界70%的阿拉伯胶产自苏丹，而阿拉伯胶是可口可乐、百事等汽水大厂深度
依赖的原材料。阿拉伯胶到底是啥？今后我们真的有可能喝不到可乐了吗？我们一起了
解下。

非用阿拉伯胶不可吗？
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•永济路交通局宿舍6楼，顶，八中学区。18630701967
•中心医院东，科委宿舍5楼，顶，八中学区。13315777602
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