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我与收藏

无独有偶，当《中国科学报》记者翻开中国农
业大学食品科学与营养工程学院的科研项目名单
时，映入记者眼帘的也是满眼的“美食”：《特色果品
采后商品处理与贮藏加工》《红枣酚类的抗氧化功
效》《一种鉴别苹果原汁的方法》……

这些看似研究“吃”的科研项目有很多甚至是
国家自然科学基金、“863”计划等科研基金的研究
项目。在普通人看来，科研是一件“高大上”的事情，
研究的不是外太空玄妙的物理定律，就是人眼也
看不见的微生物世界。食物？这么人间烟火的东西
也能科研？

当《中国科学报》记者向中国农业大学食品科
学与营养工程学院副教授李兴民提出这样的问题
时，李兴民笑了：“这是我对别人介绍自己的专业时
常常会遇到的质疑。”

“但食品科学也是科学！”李兴民收起笑容，略
带严肃地说道。

研究食物到底是奇葩、无聊，还是一种认真的
科研精神呢？要解释这个问题，首先要回到食品科
学本身的学科定位上来。

可以说，食品科学是与现代科学的兴起相伴
而生的。18 世纪中叶，随着化学元素的发现、物质
守恒理论和新陈代谢概念的形成，现代营养学初
露萌芽。19 世纪以来，蛋白质、维生素等营养物质
的提出，使食品科学家们开始注重各种食物的主
要成分以及这些成分在人体内的平衡问题。20 世
纪以后，食品业进入了科学化时代，评价食品不仅
有感官指标，而且有量化指标，食品业向着集约生
产、品质优良、种类繁多、营养卫生诸方面迈进。

中国美食的烹制讲究的是感觉、经验，以
及只可意会不可言传的“火候”，这些东西能否
用科学、量化的方式来研究和体现？这不仅仅
是我国食品学科面临的课题，它几乎是所有与
传统技艺有关的研究都绕不开的问题。

中国科学院自然科学史研究所副研究员
李劲松在接受《中国科学报》记者采访时表示，
囿于技术手段的限制和社会结构的特点，包括
中国传统食品烹饪方法在内的中国传统手工
技艺大多是在师徒之间代代传承，对技艺的掌
握也全凭传承下来的感觉和经验。

“但传统方法要工业化的话，是需要一些
量化的方法来研究的。”李劲松说道。

李劲松认为，用现代方法研究传统无可避免，
但要弄明白三个问题：一是量化研究的目的；二是
量化研究可以达至的范围；三是传承传统的实质。

量化研究的目的不是为了量化而量化，它
从一开始就带有鲜明的应用色彩。随着现代生
活方式的普及，传统作坊式的生产方式已经远
远不能满足社会需求，在这样的现实面前，有
些传统技艺需要投入大批量、工业化的生产，
这就需要保证产品品质的稳定性，在传统技艺
与现代方法之间找到结合点。

李劲松认为，在传统食物工业化生产的研

究中最重要的也是这种应用属性，“传统技艺
工业化所涉及的量化是相对稳定的量化，其目
的是实现生产的标准化，而绝对的量化在科学
意义上是做不到的。”

由此观之，如果离开了应用目的，单纯科
学意义上的量化研究和量化方法对传统技艺
来说既不现实，也无必要。

“就拿传统烹饪方法的量化研究来说，影
响其绝对量化的因素太多了，仅微生物一个变
量参数 的 改变 就 会 影响 多 个 参数 的 连锁 反
应。”李劲松解释道，“传统食物的工业化生产
中，原料的加工比如洗涤、粉碎、切割、精选等
等可以实现完全的量化和机械化，但是食物熟
化过程的完全量化则不容易实现。标准化是可
以做到的，但绝对意义上的量化很难。”

传统技艺，传承的不仅仅是原模原样的工
序和操作技法，更重要的是它的技术思想。时
代在进步，技术手段在发展。但只要技术思想
是统一的并且传承下来了，至于用什么手段去
实现它，可以根据器械的不断精细化、其他辅
助手段的进步而有不同。

“只要这种技术思想是一脉相承的，技艺
就是传统的。人的想象力和创造性是传统技艺
活的灵魂。”李劲松说。

研究食物也是科研

用现代方法研究传统美食

据《每日邮报》报道，一名在太空的俄罗斯
宇航员表示好想吃炸薯条！于是，为满足他的
愿望，几名希腊研究人员决定在不同低引力环
境下炸薯条！看到底好不好吃……还拉来了欧
洲宇航局的赞助！最终得出结论：木星上炸薯
条最好吃！

研究过程是这样的：为了模拟外星重力环
境，研究人员先斥巨资改装一个旋转式工业用
炸锅，周围连着各种各样的传感器，制成重力仿
真器。然后，又花钱租了一个专门训练飞行员和

宇航员的可以产生相当于地球地心吸力 9 倍的
离心机。研究人员将土豆切成条，在橄榄油中油
炸，同时用离心机创造不同的重力条件，以研究
重力加速度对土豆条在炸制过程中酥皮厚度和
水蒸发速率的影响。结果显示，更高的引力能增
加热油和土豆之间的热传递，缩短油炸时间，导
致薯条的外壳更厚更酥脆。最终研究人员发现，
在地心吸引力为地球 3 倍的地方炸薯条最好
吃，而木星正好符合这一条件。他们准备为这个
研究申请专利，叫作“高重力环境炸薯条机”。

延伸阅读隗

“食品的传统制作工艺中有两个不适合工业
化时代的缺点：一是难以保证质量稳定，二是难
以保证食品安全。”李兴民说道。

传统的中国食物烹制方法讲究的是感觉和
经验，工艺的传承多凭借师徒之间的口口相授，
可以说是“一个师傅一个样”。传统烹制方法多用
手工、少用现代生产技术的特点也使得食物的添
加成分和卫生状况不易把握。而这些，都成为食
物在工业化、大批量生产中需要克服的问题。

据李兴民介绍，食品科学的研究主要体现在
三个方面：食品的营养功能、感官风味功能和生
理功能。而当前对于肉类品质和风味的研究主要
集中在标准化生产上。

“食品的标准化生产可以克服上述两个传统
烹饪方法的缺点。”李兴民解释。

标准化首先体现在对原料的选择上，比如说
同样是猪肉，品种、部位、年龄、体重、饲料等等都

会影响肉的品质；第二就是风味的研究，虽然中
国消费者对传统的食品风味是认可和接受的，但
传统方式生产的食品存在质量不稳定的问题，所
以同样需要标准化；第三是对加工工艺的研究，
比如需要多少温度，煮制多长时间等等也需要标
准化。

在李兴民看来，传统卤肉制品在很大程度上
依赖调料，而调料的品质也受产地等因素的影响。
比如同样是八角茴香，四川和湖南出产的因为湿
度、温度等自然条件的差异就会有所不同，所以需
要对风味进行研究，比如八角本身的风味成分、特
点等等。对于特殊风味的产品，风味研究就显得更
加重要。

研究食物也是科研，正如孙灵霞博士自己所
说：“这篇论文讲的不是一道菜，而是研究传统的
酱卤肉制品在工业化生产过程中如何实现风味
可控。”

“最美味论文”不奇葩

近日，陕西师范大学女博士孙灵霞 8 万字
的博士论文《八角茴香对卤鸡肉挥发性风味的
影响及其作用机制》，经陕师大官方微博发布后
成为热点话题。不少网友感叹：“这得用多少只
鸡才能成就一篇博士论文？”“一道卤鸡都能研
究得这么专业！”这篇论文因此被赞为“史上最
美味论文”。

运动健康

近年来，随着人们养生保健意识的提
高，喝茶已经成为一种健康的生活方式。

研究表明，茶叶里含有丰富的抗氧化
物质如茶多酚，多种抗氧化维生素如维生
素 C、B 族维生素，以及多种抗氧化微量元
素如锌、硒、锰等。这些物质能有效清除人
体内产生过量的自由基，减缓自由基对人
体的损害。茶多酚具有很强的抗氧化性和
生理活性，是人体自由基的清除剂，有助于
延缓衰老。茶中丰富的维生素 C 能促进人
体脂肪代谢，降低胆固醇，防治人体血脂过
高。

茶叶有如此多的好处，但也不可随意
喝茶。要想通过喝茶来养生，就必须先对茶
叶的属性作一了解。国家二级评茶师李云
贵在接受《中国科学报》记者采访时表示：

“如果没有按照茶叶的属性来喝茶，不仅不
会起到养生的效果，反而会对身体造成伤
害。”

据李云贵介绍，中国的茶分为绿茶、乌
龙茶、红茶、白茶、黄茶、黑茶六大茶系。根
据发酵程度的不同，茶叶可分为寒性茶和
暖性茶。寒性茶指不发酵或半发酵的茶，如
绿茶、乌龙茶、白茶和黄茶。暖性茶指完全
发酵的茶，包括红茶、黑茶等。

六大茶类茶性不同，对人体的影响也
不同。例如，绿茶性寒，适合体质偏热、胃火
旺、精力充沛的人饮用，同时绿茶有很好的
防辐射效果，非常适合常在电脑前工作的

人。白茶性凉，使用人群和绿茶相似，但“绿茶的陈茶是草，
白茶的陈茶是宝”，陈放的白茶具有除邪扶正的功效。黄茶
性寒，功效也与绿茶大致相似，不同的是口感，绿茶清爽，黄
茶醇厚。乌龙茶性平，适宜人群最广。红茶性温，适合胃寒、
手脚发凉、体弱、年龄偏大者饮用，加牛奶、蜂蜜口味更好。
黑茶性温，能去油腻、解肉毒、降血脂，适当存放后再喝，口
感和疗效更佳。

冬天，属寒，天寒地冻，寒气袭人，人的机体处于收引状
态，新陈代谢迟缓，容易罹患“寒病”。适合喝一些“暖性”茶，
驱走体内“寒气”。

红茶甘温，可养人体阳气；红茶含有丰富的蛋白质和
糖，生热暖腹，增强人体的抗寒能力。有手脚冰凉、胃寒症状
的人们，特别是女性，在冬天应该多喝些。红茶配上生姜，温
里散寒的效果会更好，此外，冬季人们食欲增强，饮用红茶
还可助消化，去油腻。

研究发现，红茶可以减少中风和心脏病的发病率，而中
风和心脏病正是冬季高发的疾病，因此有心脑血管疾病的
老人在冬季经常泡上一杯暖的红茶，不但可以暖身体，还可
以起到防病的作用。此外，常用红茶漱口或直接饮用还有预
防流感的作用。红茶对于预防骨质疏松、降低皮肤癌的发病
也有独到的作用。红茶在冲泡时，宜用刚煮沸的水，最好现
喝现泡，放置过久会影响其营养含量。

普洱茶，暖意满怀且性味甘温，善蓄阳气，生热暖腹，能够
强身补体，加奶、糖调饮芳香不改，从而增强人体对冬季气候
的适应能力。在古籍《怨茅厅采访》中有这样的叙述：普洱茶

“帮助消化，驱散寒冷，有解毒作用”。熟普洱越陈越好，在存放
中会产生数百种珍贵的酶，能益肾降浊，对糖尿病和肾病都有
良好的防治作用。饮用时一般选择紫砂壶冲泡，玻璃次之。

此外，冬季喝茶还有两个注意事项，首先不宜空腹饮
茶。冬天肠胃调节功能较夏天弱，空腹饮茶可能加重肠胃负
担，导致肠胃功能紊乱；其次不宜喝烫茶。冬天人们往往想
饮用一杯热腾腾的茶以驱寒气，但这样做也是不科学的。因
为这样会刺激胃黏膜和口腔黏膜，对健康造成隐患。

瑜伽起源于公元前 5000 年的古印度，
发展至今已经成为世界广泛传播的一项身
心锻炼修习法。由于其符合女性身体条件和
运动习惯的特质，瑜伽成为都市年轻女性中
最流行和时髦的健身运动。

很多瑜伽练习者认为瑜伽是一种静态
运动，不像激烈的动态运动那样容易造成运
动损伤。事实果真如此吗？

国外一项研究报告显示，在所有的运动
伤害中，瑜伽位居第二，仅次于海钓。这可能
与我们的直觉背道而驰，但这确实是事实。
随着瑜伽的风靡，越来越多地人或多或少因
为瑜伽练习而受过伤。受伤的原因很多，其
中关节的损伤和因练习者拉扯全身肌肉韧
带所致的伤害最为常见。

其一是关节的损伤。在目前的瑜伽课程
教授中，很多练习者更多地关注自身关节的
灵活性而非肌肉的耐受性和伸展性。乍看上
去灵活关节的动作没有什么问题，但是从生
理解剖学上和运动解剖学上来看，关节之所

以可以产生各种方向的运动是因为包裹在
关节周围相应的韧带和肌肉通过各自的收
缩、伸展牵拉关节运动的结果，如果包裹在
关节周围的肌肉没有任何力量，是放松被动
的，这时候关节的运动就来源于关节本身。
关节是骨与骨的连接，它就好像一个易损件
一样，随着年龄的增长，就会不断产生磨损。

比如在进行瑜伽中的骆驼式、眼镜蛇
式、弓式等体式练习时，如果一味追求幅度
而又不注意保护措施的话，对脊柱的损伤将
是非常严重的。而后屈式一定要建立在腿部
稳固的基础上，这样才可以激活脊柱两侧的
肌肉群，提升动作的安全性。在瑜伽练习中，
练习者应注意对动作的控制，让肌肉带动关
节运动，而不是关节本身的运动。

其二是肌肉和韧带的拉伤。大多数瑜伽
练习者认为瑜伽是锻炼柔韧性的练习，能完
成难度很高的体式成了他们练习追求的目
的。有些练习者甚至在练习瑜伽的过程当中
拼命追求肌肉拉长的感觉，以为只有这样才

能达到锻炼效果。但是从肌肉的特性来说，
肌纤维的长度和宽度是一定的，肌肉的伸展
应该来自于伸和展两个方面，伸意味着拉
长，展意味着变宽，只有伸和展这两个方面
平衡，才可以体现肌肉既具有力量又具有弹
性的特点。一味追求拉伸肌肉就好像无限制
拉长一根橡皮筋一样，拉长到一定程度，橡
皮筋就会断裂，这就是产生肌肉拉伤的直接
原因。

比如当我们进行前屈式练习的时候，
首先弯曲的位置应该来自于我们的骨盆，
而不是腰椎。如果弯曲的位置从腰椎开
始，就会对于腰部的中间肌肉产生一个过
渡拉伸的感觉，长时间这么做的话首先会
造成腰肌劳损，严重的甚至会造成腰椎椎
间盘松动滑脱，非常危险。又如哈奴曼式，
即我们俗称的“劈叉”，在做这个体式之
前，一定要先安排腿部后侧肌肉和内侧肌
肉的联系，像单腿背部伸张、双托背部伸
张、运动员起跑式等等。

那么，怎样练习瑜伽才能既达到健身的
效果又避免运动伤害呢？

最重要的一点是：我们要充分了解自己
的极限！综合瑜伽疗法创始人约瑟夫·理裴
奇曾提出，瑜伽是走向“自知自觉”的最好
的，也是最重要的一条途径。学习瑜伽时，如
果首先不知道自己的目标，不了解自己的身
体，不知道自己的极限，他（她）就会十分盲
目地练习，这样会增加受伤的几率。

什么叫作身体的极限？简单地说，如果
在练习中体验到的是“痛并痛苦着”，就已经
超过身体极限了，要停留在再向前一点就

“痛并痛苦着”，但现在还差一点时就是极限
的边缘。在练习过程中出现体力不支，或者
身体颤抖时，需要即刻还原，不要过度坚持。
千万不要带着竞争的心态练习瑜伽，要知道
瑜伽是个人内在深层的感受，每个人的领悟
都不尽相同，我们所要做的，仅仅是回归到
瑜伽的本质：通过调身的体式、调息的呼吸、
调心的冥想达至身心的和谐统一。

新中国第一张驾驶证是什么样子？
首汽司机杨秋林 1950 年 3 月领取的

驾驶证曾经被作为“新中国第一”被多次
报道，但事实上还有更早的———1949 年 10
月 26 日，东德汽车行司机郭先生领取的
驾照。

这枚票证的收集者是江苏省无锡市
的刘志刚。刘志刚向《中国科学报》记者介
绍，他由于受爷爷刘方中的影响，从中学
时代便对交通藏品非常感兴趣。刘方中是
渡江战役的一等功臣，担任担架班班长。
爷爷的那张担架证明是刘志刚的第一张
藏品。

聊到这本驾照的收藏过程，刘志刚介
绍说，发现这本驾照时，它正在被拍卖中，
底价一万，后来的加价已经远远超过了他
的承受能力。但不想放弃的他，通过各种
方式联系到了驾照的拥有者。对方为他的
执着以及对于交通藏品的热爱所打动，最
终以原价将这枚珍贵的藏品转送给了他。

刘志刚告诉记者，已经无法估算自己
先后为了藏品花费多少金钱。以前他会到
旧货市场、造纸厂“淘宝”，但现在国内优
质的藏品越来越少，他只能到 e-bay 上从
国外卖家那儿寻找。几万件藏品就是他如
此一件件收集起来。

要问这些票证的乐趣，很大一个原因

是其中蕴藏的历史文化。
比如新中国第一张驾照，细心的人会

发现，从上到下印刷的都是繁体字：“汽车
驾驶执照”“x 字第 x 号”“中华民国三十 x
年用”。不禁会让人疑惑，这确实是新中国
成立之后发放的驾照吗？

刘志刚研究了很多资料发现，新中国
成立后，百废待兴，很多方面都处于摸索
阶段，驾驶证管理方面尚未形成规范和标
准，因此仍继续沿用旧中国驾驶证。大部
分时候只能将证件中的“中华民国”四字
划掉并手写“公元”替代，然后盖上新中国
的政府部门公章继续使用。该驾照的原管
理单位是山东省公路运输总局牌照监理
所，新中国成立后由烟台市人民政府公安
局接管，当时驾管部门的主管员和驾考考

验员分别盖印以证明此证合法有效。刘志
刚还辗转联系到山东省公安厅档案馆负
责人，确认其中盖印的主管员张洪林确实
是时任烟台公安局长。

从小小票证里感触愈发深刻的刘志刚，
同时也创作了多个交通安全宣传作品。2013
年 5 月，他创作了交通安全宣传 MV《过马

路战歌》，被中国新闻网评为“新闻热词”；
2013 年 11 月，他创作交通安全宣传 MV《走
了这么久》，被江苏、安徽、河南等全国多地
交警部门用于交通安全宣教，老歌新唱的方
式再次被广为传播。今年 11 月，他又一口气
创作交通安全版《小苹果》《黄梅戏选段》和

《别无所求》三个作品。

票证里的交管文化
姻本报记者张晶晶

如何避免瑜伽伤害
姻沙森
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