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　　所谓香喷喷的婴儿，到底是源于人们的爱意，还
是说确有其香？《通讯·化学》3月21日一项小型研
究首次分析了婴儿和青少年体味化学组成的差异。研
究显示，有两种较难闻的化合物仅在青少年体味样本
中存在，它们闻起来有汗液、尿液、麝香和檀香的
气味。
　　德国埃尔朗根-纽伦堡大学团队此次比较了18个
婴儿（0岁—3岁）和18个青少年（14岁—18岁）混合
体味样本的化学成分。样本来自缝在棉质T恤和婴儿
连体衫腋下的棉垫，受试者穿着这些衣物过了一夜。
青少年和婴儿参与者的父母被要求在研究前48小时
里，避免食用味道强烈的食物和使用芳香剂及清
洁剂。
　　研究团队发现，虽然两组体味的化学组成相似，
但从青少年那里收集的样品中含有更多的羧酸3-甲基
丁酸、2-甲基庚酸、辛酸、4-乙基辛酸、月桂酸和肉
豆蔻酸，以及百秋李醇和一种未知气味。他们将羧酸
的气味描述为“乳酪味”“果味和干李子味”“霉
味、芫荽味和油脂味”“山羊味”“蜡味和肥皂
味”，以及“泥土味、青草味和青椒味”，而那种未
知气味有“檀香和香氛”的味道，百秋李醇则有“泥
土味”。
　　团队识别出两种甾体化合物雄烯酮，其仅存于青
少年的样本中。他们报告这两种物质分别有“汗液、尿
液和麝香味”以及“檀香和麝香味”。而一种好闻的α-
异甲基紫罗兰酮，有“紫罗兰般的气味”和“肥皂与香氛
的气味”，在婴儿体味样本中水平更高。
　　研究人员认为，较高水平的羧酸和甾体的出现，
可能是由于青少年与婴儿皮脂腺及大汗腺活跃度差异
所致。他们判断，因为婴儿体味样本中没有难闻的甾
体气味，羧酸水平也较低，这可能导致人们认为婴儿
非常好闻且香喷喷。      据《科技日报》

  楷模，意为榜样、模
范。现今，值得学习的人被
称为楷模。但鲜为人知的是，
楷模，原本指两种不同寻常的树。
  《说文解字》说：“楷，木也，孔子冢
盖树之者。”楷树之所以会和孔子联系在一起，
是因为它是长在孔子墓旁的一种树。段玉裁在《说文解
字注》中说：“据《皇览》记载，孔子坟墓旁有数百种珍奇
异木，传言是孔子弟子种下的，楷树正是其中之一。”
  楷树俗称“黄连木”，这种树，不论高矮，大都树干挺
直。唐代博物学家段成式《酉阳杂俎续集·支植下》记载：
“蜀中有木类柞，众木荣时枯枿，隆冬方萌芽布阴，蜀人呼
为楷木。”说别的树茂盛的时候，楷树像一个枯树桩子一般
无动于衷，到了隆冬时节，它反而树干挺拔，枝繁叶茂，生
机勃勃，因而人们赋予其刚正挺拔之“直”。楷树，也就成了
众树的榜样。
  模树，现在已经很难找到了。据古书所载，周公墓前生
长着模树。模树也是一种不同寻常的树，据说，此树为应时之
树，其叶能随季节变化，在四季呈现四色：春天青翠碧绿，酷
夏赤红如血，秋季雪白耀目，寒冬漆黑似夜。加之模树生长在
黄土地上，正好凑成五色。古时，以青、黄、赤、白、黑等五
色为正色，故而，模树色泽纯正的“五色”被赋予了不染世俗
的“正”。模树亦成为群树的榜样。
  周公因制礼作乐名垂青史，堪称礼仪之邦的奠基者。毕生
致力于恢复周礼，年老时仍感慨“甚矣，吾衰也！久矣，吾不
复梦见周公”的孔子，培育弟子三千，被誉为万世师表。
“礼”将他们紧紧地联系在了一起。楷树和模树，因生长在流
芳千古的孔圣人和先智先哲的周公两座墓旁，其形状、质地和
不同寻常的特点又为人们所喜爱、钦敬，加之它们的“正”和
“直”，均可引申为规范人的法则、“礼”，因此，后人将其
合称“楷模”，巧妙地让二者不期而遇。
  虽然后世把榜样、模范称之为“楷模”，但最早使用“楷”字代
指模范人物的，却是孔子本人。《礼记·儒行》孔子答鲁哀公
中有“儒有今人与居，古人与稽；今世行之，后世以为楷”一
句，这里的“楷”字，已经是榜样的意思了。孔子身后，弟子
在其墓旁植楷、守庐，对先师的崇敬之情不言而喻。
  “楷模”的最早连用，史书上明确记载的是《后汉书·卢植
传》。曹操北伐时，在书信中称赞当时的经学家卢植“名著海内，
学为儒宗，士之楷模，国之桢干也”，明确使用了“楷模”一词。后
世的语言继承这一文化典故，楷模一词逐渐被大家认可，沿用
至今。
  由楷模二树可以看出，古人对“木”发自内心的尊崇。
所以，把人才称作“人材”，也就顺理成章了。十年树
木，百年树人。千百年来，树木与树人，都是在
华夏大地上树一种积极向上、朝气蓬勃的
精气神。踏上新征程，我们不仅要向
楷树与模树学习，正直做人，更
要担当作为、负重前行，努力
让自己成为堪当重任的栋
梁之才。
据《北京青年报》 正确用法看这里
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原来是真的香

  生活中常吃的精白米面在加工过程中会损失很多矿物质和膳食纤维，营养大大下降。而
有些朋友消化能力弱，也吃不了太多粗粮，若想要给主食增加营养，可以选择吃发酵食品，不仅
容易消化吸收，营养也不错。那么，酵母、小苏打、泡打粉这三种常用发酵剂到底有什么区别
呢？做面食选哪种比较好？

酵母
小苏打

泡打粉

噪酵母  

 酵母是一种单细胞真菌，属于
天然的生物性膨松剂。酵母本身富

含多种维生素、矿物质和酶类，它对
面粉中的维生素还有保护作用。

  酵母发酵过程中不断产生二氧化碳气
体，这些气体会让面团膨胀，疏松多孔，做出

来的面食也就会更加松软好吃。它在发酵中生
成的多种有机酸、醇、醛、酮和酯等风味化合物

会赋予面食特有的香气和发酵风味。
  不仅如此，酵母还有助消化的作用。发酵
后，面粉里影响钙、镁、铁等元素吸收的植酸可
被分解，从而提高人体对这些营养物质的吸收和
利用。而且，酵母菌在繁殖过程中还能增加面团
中B族维生素的种类和含量。
  所以，发酵过的馒头、面包更容易被消化吸收。
胃肠功能低下者以及老人和孩子都可以适当吃发
酵面食。

噪小苏打

  小苏打即碳酸氢钠，属于碱性膨松剂，在遇
水和高温环境中也会释放二氧化碳气体，但相

对酵母，二氧化碳释放较少，所以加量少时蒸
出来的面食往往不够松软。但如果放多了，食
材会看起来发黄，而且还会出现苦涩的味道。
不仅如此，小苏打还会破坏面粉中的B族维生
素，使食物营养价值有所下降。

噪泡打粉

  泡打粉是一种复合膨松剂，主要成分是小苏
打、酸性材料和玉米淀粉。相比酵母和小苏打，
泡打粉发酵的速度更快，而且没有温度要求。
  需要注意，一些老式泡打粉含有铝，常用这
样的泡打粉对身体不利，购买时可注意查看外包
装配料表。

用法

  一般来说，酵母更适合无添加糖和油或低添
加糖和油的面食。因为酵母本身营养丰富，在发
酵过程中又会增加营养，所以日常生活中，使用
酵母发面是比较好的选择。
  而高糖、高油类的蛋糕点心类面食则需要选
择小苏打、泡打粉这一类化学膨松剂。因为过多
的糖和油会抑制普通酵母菌的活性，往往无法成
功发酵。

答疑

  吃发酵面食会得胃病吗？
  有的朋友担心常吃发酵面食会得胃病，因为
这类食品存在大量二氧化碳。
  实际上，发酵面食中的二氧化碳达不到致病
的量，相反，酵母发酵的面食对肠胃更加友好，
胃肠功能低下的人可以适量食用。
  常吃酵母发酵的面食会患痛风吗？
  单从嘌呤含量来看，100克酵母嘌呤含量为559
毫克，酵母确实属于高嘌呤食物。但酵母的加入
量通常是0.5%-1%，用酵母发酵的主食如馒头、大
饼等，仍然属于低嘌呤食品，尿酸高的人也可以
适量食用。
  发面食物影响血糖吗？
  发面食物更好消化，所以升糖的速度确实会
更快一些，糖尿病患者在吃发面馒头等食物时确
实要谨慎一些，应注意整体一餐的科学搭配。
  同餐应保证富含优质蛋白质的食物以及富含
膳食纤维的蔬菜。主食也要注意粗细搭配，别光吃
馒头，比如可以搭配点杂豆类，馒头里也可以加点
粗粮粉，并注意把主食放在一餐的最后吃，同时控
制好食用量，监测好血糖。 据《北京青年报》


