
社会·科普2025年8月20日 星期三

融媒编辑：吴航鑫06 YONGKANG DAILY

炎炎夏日，
当你满怀期待
地打开一块心
爱的巧克力时，

却常常遭遇令人沮丧的场
景：巧克力在高温下变得软
塌塌，失去了原本的形状和
口感，变得黏糊糊难以入
口。
难道酷暑时节，我们就

注定与巧克力的美妙滋味
绝缘了吗？别担心，科学家
们正努力解决这个甜蜜的
烦恼！他们正在用澳洲坚
果油凝胶打造新一代“不怕
热”的巧克力，让我们在夏
天也能尽情纵享丝滑。

经过反复实验验证，科学家们

发现，所有制备的澳洲坚果油凝胶

均可有效替代巧克力中的可可脂，

并展现出卓越的耐热性。当用它们

制备巧克力时，这种新型产品优势

显著：

1.更健康：相比传统巧克力，其饱

和脂肪酸含量更低。

2.不怕热：当传统巧克力已开始

瘫软渗油时，这种基于澳洲坚果油凝

胶的巧克力依然能保持挺立身姿和

爽脆口感，让人们无惧高温，随时享

受美味。

3.丰富产品线：为消费者提供更

多样化的选择。

4.赋能产业链：创新技术显著延

长了澳洲坚果油的保质期，拓宽了其

食用和应用场景，为澳洲坚果深加工

增添了新品类，有效延伸产业链，解

决了产业发展痛点。

随着研究的深入和技术的精

进，相信这种新一代“恒温”巧克力

将逐渐走进千家万户，让我们在任

何季节都能无忧无虑地品味巧克力

的纯粹愉悦。同时，这项成果也为

食品创新提供了宝贵范例，激励更

多科学家探索新型原料与尖端技

术，在科学与美味的交界处，为我们

带来更多既健康又令人心动的食

品。

新一代巧克力诞生

夏天是巧克力的“天敌”
巧克力，这款风靡全球的美味，

以其独特风味和醇厚口感俘获人

心。它不仅带来味蕾的愉悦，还兼具

营养价值：能提振情绪、集中注意力、

增强记忆力，甚至对调控胆固醇、维

持血管弹性、防治心血管疾病都有一

定益处。

然而，传统巧克力有一个“致命

弱点”，那就是对温度极为敏感。其

核心成分之一可可脂，在常温下赋予

巧克力完美固态与口感，但它非常

“娇气”。一旦环境温度接近或超过

其熔点（通常在30℃-34℃之间），特

别是在炎夏，可可脂便开始融化，导

致巧克力变形、变软，食用体验一落

千丈。这也使得巧克力在夏日的储

存和运输面临巨大挑战，让许多爱好

者只能望“巧”兴叹。

澳洲坚果油：蕴藏的“抗热”潜力
为了解决巧克力的耐热难题，科

学家们将目光投向了一种新兴原料

——澳洲坚果油。澳洲坚果，作为一

种热带木本油料作物，在我国的种植

面积已经超 400 万亩，位居全球第

一。其果仁油脂含量超过70%，这为

开发澳洲坚果油产品提供了得天独

厚的优势。

澳洲坚果油本身是一种健康植

物油，富含不饱和脂肪酸（主要是

油 酸 和 棕 榈 油 酸），含 量 高 达

80%。长期食用有助于降低动脉粥

样硬化和心血管疾病的风险，是功

能性食品和膳食补充剂的理想候选

者。

然而，高不饱和度也带来了挑战

——它在储存中极易氧化，影响其理

化性质、感官品质和营养价值。正是

这一“缺点”，激发了科学家利用油凝

胶化技术来挖掘其潜力，为巧克力领

域带来变革。

油凝胶化是一项提升液态油脂

塑性的关键技术。简单说，就是利用

特定的凝胶因子，将液态油转变为具

有类固体特性的凝胶。这种转化不

仅优化了高脂产品的性能，更能创造

出零/低反式、低饱和脂肪酸的健康高

油基食品。尤为关键的是，凝胶化油

被视为传统塑性脂肪（如可可脂）的

理想替代品，为解决巧克力的热稳定

性问题提供了新思路。

中国热科院南亚所休闲农业研

究团队对此进行了深入探索。他们

选用BW（蜂蜡）、MG（单硬脂酸甘油

酯）、RBW（米糠蜡）和SO（γ-谷维

素/β-谷甾醇）作为凝胶因子，成功

制备了澳洲坚果油凝胶。通过一系

列精密表征（如分析晶体结构、热行

为、硬度、持油能力和流变特性等），

研究人员揭示了其奥秘：MG和SO

的混合物通过范德华力和氢键协同

作用，形成了晶体结构稳定的油凝

胶；而BW和RBW则主要依赖范德

华力。在提升油脂抗氧化能力方

面，SO油凝胶凭借形成的更强聚合

物网络结构，表现最优。这些研究

成果为澳洲坚果油凝胶的应用铺平

了道路。

油凝胶化：点油成“固”的魔法

激素催生的无根豆芽
吃了会致癌？

市场上那些白白胖胖、口感脆嫩的无

根豆芽，常被描述为“激素催出来的产物”，

甚至有人说“吃了会致癌”。其实，这是一

种常见的误区。

那么，无根豆芽到底是怎么长出来

的？它们和激素到底有没有关系？

无根豆芽使用的是什么激素？
无根豆芽是一种利用植物生长调节剂

抑制其长根的豆芽，所用到的植物生长调

节剂又被叫做无根水，主要成分有6-苄基

腺嘌呤（6-BA）和4-氯苯氧乙酸钠。它们

的作用是调节植物生长过程，抑制根系伸

长，让芽体更粗壮好看，从而提升商品性。

这里需要澄清一下：植物生长调节剂

≠人体激素。植物生长调节剂的作用机制

与人体内分泌激素完全不同，不会在人体

内发挥类似激素的作用。

我国现行的《食品安全国家标准食品

中农药最大残留限量》（GB 2763-2021）

中，对植物生长调节剂的使用有明确规定，

只要生产者在规定剂量内使用，这些物质

的残留量会远低于每日允许摄入量的安全

阈值。

举例来说，成年人每天需要一次性吃

下几十公斤含有最大限量残留的豆芽，才

可能接近健康风险水平，这在现实中几乎

不可能发生。

随着消费者对健康的重视，市场上出

现了越来越多的“无添加”或“绿色认证”豆

芽。这类产品通过控制温度、湿度、光照等

环境条件，以及选用特定豆种，不使用任何

植物生长调节剂，也能生产出口感良好的

豆芽。

如果你对植物生长调节剂格外介意，

或者更倾向于天然食品，可以选择这类产

品。但要注意，“无添加”不等于绝对安全，

它仍需遵守卫生标准。

食用无根豆芽需要注意的问题
无论是否使用植物生长调节剂，豆芽

生产的最大食品安全风险来自微生物污

染。豆芽需要在温暖、潮湿的环境中发芽，

这同样是沙门氏菌、大肠杆菌等致病菌的

理想繁殖环境。如果生产过程卫生不达

标，或储存条件不当，这些细菌可能大量繁

殖，导致食物中毒。

因此购买豆芽后应尽快食用，不要长

时间放在室温。烹饪前要用流水反复冲

洗，可适当浸泡5–10分钟。如一次不能

用完，记得冷藏保存，并最好在48小时内

食用完。食用前要确保豆芽都做熟了。

自己发豆芽的注意事项
不少人为了避免植物生长调节剂，会

在家自己发豆芽。家庭制作确实可以确保

不使用植物生长调节剂，但也存在卫生隐

患：器皿若未充分消毒，容易滋生细菌和霉

菌；使用自来水且存放环境温暖潮湿，更易

引发微生物超标；家庭缺乏像工厂那样的

温湿度精准控制，容易造成品质不稳定。

所以，自制豆芽也必须严格注意清洁

与消毒，必要时使用凉开水或净化水，并控

制发芽温度和时间，食用时必须做熟。

在外购买豆芽时，想要安全可靠，应该

选择正规途径购买。优先选择大型超市、

知名农产品专卖店或有品牌保障的产品，

并查看包装或标签上的产地、生产日期、保

质期。对散装豆芽，观察其色泽是否自然、

有无异味、有无明显黏液。

无根豆芽是一种价格亲民、营养丰富的

蔬菜，只要来源可靠、处理得当，完全可以成

为餐桌上的健康选择。面对食品安全谣言，

我们要做的不是盲目排斥，而是学会辨别信

息、选购正规产品、正确储存与处理。

（来源：“科普中国网”《无根豆芽是用

激素催生的，吃了会致癌？》）

巧克力“怕热”？

科学家找到
让巧克力不易化的新方法

（来源：“科普中国网”《巧克力“怕热”？科学家找到让巧克力不易化的新方法》）


