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冰淇淋、雪糕和冰棍，别再混淆不清

面对琳琅满目的产品，如何

选择相对健康的冷饮？掌握以下

技巧很重要。

一是看产品类别和营养成
分表。从营养价值看，冰淇淋＞

雪糕＞冰棍。优质冰淇淋的蛋白
质含量可能高于牛奶。但高价不

等于高营养，应优先选择蛋白质

含量高、糖分和脂肪较低的产

品，注重营养均衡而非盲目追求
高价。

二是关注配料表顺序。配料

按含量降序排列。建议选择以

“生牛乳”或“牛奶”为主要原料

的产品，而非“乳粉”。因乳粉经

高温处理会损失部分热敏性营

养素（如B族维生素），生牛乳则

能保留更多营养。

三是选择低糖低脂款。为控

制热量，可选择标有“低糖”“低

脂”的产品。但需注意，“零糖”

“零脂”并非绝对健康，仍需查看

是否含过多添加剂。

四是尝试自制健康冷饮。将

浓稠酸奶或香蕉、牛油果等水果

冷冻，既可享受冰凉口感，又能

自主控制糖分和添加剂，是更健

康的选择。

夏日适量享用冷饮无可厚
非，关键在于科学选择。在保持

均衡饮食和适度运动的前提
下，这份清凉完全可以既美味
又健康。

据《科普时报》

新华社耶路撒冷7月30日电（记
者 王卓伦 路一凡）以色列耶路撒
冷希伯来大学研究人员近日成功“复

活”了两株约80年前收集的植物病原
真菌样本，为研究现代农业对土壤微

生物生态的长期影响提供了重要线
索，也为构建更可持续的农业体系提
供依据。

这一研究的对象为灰霉菌，是一

种全球广泛存在的植物病原真菌，可

引发200多种作物的灰霉病，给农业

造成高额损失，对全球粮食安全、国

际贸易与环境健康构成多重挑战。为

寻找工业化农业兴起前土壤微生物
群落的原始状态，研究团队从希伯来

大学国家自然历史收藏中心选取了
两株20世纪40年代采集的灰霉菌标

本。这些菌株在合成化肥和杀真菌剂
尚未普遍使用的农业体系中自然生
长，被科学家视作“化学干预前时代”

的微生物样本。

研究人员成功将其“复活”，利用

最新技术手段对其进行全基因组测
序、转录组分析和代谢组分析，并与

当前实验室中广泛使用的现代灰霉
菌菌株进行对比。结果发现，老菌株

在多个方面表现出与现代菌株的显
著差异。比如：老菌株对杀真菌剂的
抗性明显更弱；致病能力方面，老菌

株在侵入性和寄主特异性上均较低；

生态适应性方面，二者在对酸碱度的
耐受能力、寄主植物偏好等方面也表
现出不同的适应策略。

研究指出，灰霉菌约80年的演化

反映了人类农业活动对微观生态系
统的长期影响。通过比较老菌株与现
代菌株，研究人员能够量化人为干预
带来的生物学代价，有助于改善植物

病害管理、生物多样性保护和推进可
持续农业实践。

相关研究成果已发表在国际研

究期刊《交叉学科》上。

记者29日从南开大学获悉，该校

黄津辉教授团队的研究发现，空调在

制冷过程中产生的大量废热排放到
室外后，会改变城市天气模式———可

能显著增强城市夏季暴雨强度。这一

发现为极端天气治理和城市规划提
出了新挑战。相关研究成果发表在国
际期刊《大气研究》上。

研究团队以深圳—香港这一全

球人口最密集、能源消耗最密集的沿
海区域为例，利用高精度气象模型，

深入探索了空调废热对夏季短时强

降雨的影响。

研究结果显示，在开启空调的情
景下，深圳城市地区的短时强降雨峰
值强度平均提升约22%，香港则提升

约3%。具体而言，高密度高层建筑区
域的降雨增强尤为明显。

黄津辉解释，空调废热主要通过

增加城市地面的感热通量，显著抬升

城市地表温度，加剧城市热岛效应。这

种额外的热量促使空气更剧烈上升，

使城市空气中的湿气更易达到凝结高
度，从而引发或增强强对流降雨。

“空调的热排放就像在城市地表
放置了‘小型热气球’，推动湿润空气

快速上升，进而形成更多、更强的局

地暴雨。”黄津辉说。

随着全球变暖，空调使用率大幅
上升，这意味着城市的短时暴雨可能

会更加频繁和剧烈。研究团队建议从

两方面应对：一方面需要提高空调
设备的能效，减少废热排放；另一方

面，在城市规划中，应更多地考虑绿

色基础设施，比如增加城市绿化、使

用冷却路面材料等，以降低城市热

岛效应，从而减轻空调废热带来的
负面影响。

该研究为城市气候适应和基础
设施规划提供了重要参考，尤其是在

高密度城市和快速城市化地区，如何

科学有效地管理和缓解空调废热的
负面影响，或将成为未来城市可持续
发展的关键。 据央广网

针对食品添加剂滥用问题，市场

监管总局食品抽检司司长卫国锋29

日表示，将持续加大食品添加剂抽检
监测力度，严管食品添加剂超范围、

超限量和非法添加问题，对任何越

界、超标非法行为零容忍，让合规使

用食品添加剂成为食品行业的责任
底线和信誉基石。

卫国锋是在市场监管总局当日
召开的食品安全专题新闻发布会上

作出上述表示的。据介绍，市场监管

总局高度重视食品添加剂抽检监测
工作，每年都列为年度抽检计划重点
任务。

今年上半年，全国市场监管部门
完成食品安全监督抽检 263.9万批

次，检出超范围超限量使用食品添加
剂的不合格食品1.2万批次，主要问

题是超范围超限量使用二氧化硫、甜

蜜素、脱氢乙酸等。

市场监管部门严厉打击滥用食
品添加剂行为，今年上半年处罚相关

食品生产经营企业4727家、责令停产
停业65家，对情节严重的10家生产

企业依法吊销生产许可证，将4家列
入严重违法失信名单，移送公安机关

48件，依法追究刑事责任。对抽检不

合格食品，及时下架、召回。据新华社

市场监管总局：

对食品添加剂越界、超标
非法行为零容忍

“空调热浪”
可能加剧城市暴雨

以色列科研人员
“复活”80年前真菌标本

炎炎夏日，冰凉清爽的冷冻食品成为许多人的消暑首选。

但你是否知道，我们常说的冰淇淋、雪糕和冰棍并非只是名

称不同？我国对冷冻饮品制定了明确的分类标准，从营养成

分到生产工艺均有严格规定。了解它们的区别，才能吃得明

白、选得放心。

按照GB 2759—2015《食品

安全国家标准冷冻饮品和制作
料》规定，冷冻饮品以饮用水、食

糖、乳制品等为主要原料，经特

定工艺制成固态或半固态食品。

市场上销售的冷冻饮品主要分
为冰淇淋、雪糕、冰棍等类别。

三者的核心差异在于原料配比

和营养成分，执行的标准也各不

相同。

冰 淇 淋 执 行 国 家 标 准
GB/T31114-2014，对蛋白质

和脂肪含量有明确要求。根据

产品类型，蛋白质含量需达到
2.2~2.5克/100克，脂肪含量不

低于5.0~8.0克/100克。这意味

着冰淇淋的乳制品含量更高，口

感更为浓郁。

雪 糕 执 行 国 家 标 准

GB/T31119-2014，其营养标准
低于冰淇淋。蛋白质含量仅需
0.4~0.8克/100克，脂肪含量最
低为1.0~2.0克/100克，整体乳

原料比例较冰淇淋更低。
冰 棍 执 行 行 业 标 准

SB/T10016-2008，未对蛋白质

和脂肪含量作要求，仅规定总糖

含量需≥7.0克/100克。传统的
老冰棍、绿豆冰棍等均属此类，

更接近“加糖冷冻饮品”的范畴。

尽管冰淇淋和雪糕的营养

标准存在差异，但“高糖高脂”是

其共同特点。脂肪和糖分不仅能
提升口感，还能降低冰点，使冷

饮在低温下保持细腻质地。

从含糖量来看，冰淇淋的

糖分通常为15%~16%，但市售
部分产品远超此标准，甚至达

到20%~30%。相比之下，普通

碳酸饮料的含糖量仅约 10%。

由于低温会抑制甜味感知，若

将冷饮融化后品尝，往往会发

现甜度过高。

脂肪含量直接影响口感顺

滑度和香气。因此，那些入口

绵密、奶香浓郁的产品，通常

脂肪含量较高，选购时需特别

注意。

三类冷饮，标准迥异

高糖高脂是共性，理性选择更健康

四步挑选健康冷饮


