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疫 情 下疫 情 下 ，， 当 心 网 购 赔 付 新 诈 骗当 心 网 购 赔 付 新 诈 骗
□ 科普时报实习记者 张英贤

瓷承华夏

面包好吃、方便，已成为很多人的早餐
选择。面包即便放到第二天，口感也依然松
软，秘密就在于使用了乳化剂。有人担心，
乳化剂超量使用会影响健康，还可能导致血
脂升高，肝脏功能弱；心血管病患者要慎
吃。这是真的吗？乳化剂究竟是什么？它是
否对人体产生危害？

乳化剂到底有什么用

当你将水和油倒入杯子后会发现，很快
出现两层：下层是水，上层是油，之间好像
还有层隔膜，即使用力搅拌、震荡，但过后
还是会分层。为什么呢？因为这两种物质根
本难以融合而混匀。这个问题在食品加工中
非常普遍。

食品是由水、蛋白质、脂肪、糖等多种
成分而组成的混合物质，其中很多物质无法
相互“包容”。比如做冰淇淋时的油和水，
如果无法融合，就做不出口感和外观都很好

的冰淇淋。为了制造出拥有较好品相、卖相
和较长货架期的食品，食品科学家面临的一
大难题就是如何使种类纷繁的配料适应加工
的条件，让不同的食物成分能够很好地融合
在一起，从而形成良好的结合。最终找到了
一种在加入到食品中后能够使各配料成分混
溶协调的添加剂，它就是乳化剂。

乳化剂被定义为“一种使食品乳化混合
的物质”，它的分子中既有跟水分子亲近的
基团 （亲水基），也有能够和脂肪分子亲近
的基团 （亲油基）。在油脂和水分的混合物
中，乳化剂能够通过内部亲油基结合油脂，
通过外部亲水基结合水分。乳化剂就像食物
成分之间的协调员，让各个成分更好地融
合，保持团结。

是面包理想的保鲜剂

乳化剂在烘焙食品中应用广泛。它能与面
筋蛋白互相作用而形成复合物。它的亲水基与
麦胶蛋白结合，亲油基与麦谷蛋白结合，使面
筋蛋白分子互相连接起来，由小分子变成大分
子，形成结构牢固细密的面筋网络。

通过形成这种面筋结构，在面团搅拌阶

段，乳化剂能增强面团对机械加工的耐力，
提高面团弹性、韧性、强度和搅拌力，减少
面团损伤程度，使各种原、辅料分散混合均
匀，形成均质的面团，提高面团的吸水率；
在面团发酵阶段，乳化剂能提高面团的发酵
能力，增强面团的持气性；在醒发阶段，面
团表面会形成一层薄膜，十分容易坍塌，乳
化剂可以提高面团的醒发耐力，防止变形。
如果没有乳化剂，面包就无法具备蓬松酥软
的口感，就如同我们吃的馒头。

同时，乳化剂还能防止面包老化。面包
放几天后就变硬，其实是因为淀粉老化了。
乳化剂却是理想的面包保鲜剂和抗老化剂，
在面包生产中，乳化剂可以使面包口感得到
改良，并帮助面包延长货架期。

乳化剂对健康有危害吗

目前，国际上通用的乳化剂有 70 种左
右，分为四大类：脂肪酸酯类、改性淀粉
类、盐类及其他种类（包括黄原胶、瓜尔胶
等）。

世界卫生组织和联合国粮农组织的食品
添加剂联合专家委员会对各国食品乳化剂进

行安全性评价，结果显示，这些乳化剂大多
都很安全，绝大部分甚至都没有对每日容许
摄入量进行限制。可以认为，允许使用的食
品乳化剂都比较安全，合理使用并不会对健
康产生危害。所谓的乳化剂食用过量会进入
血液升高血脂的说法，也并不靠谱。

不过，面包、蛋糕等烘焙食品往往油脂
含量比较高，而且非全麦面包所含的膳食纤
维也很少，如果主食都吃这些，对健康也
无益。要知道，我国最新膳食指南推荐，每
天要吃50―150克粗粮和杂豆。所以，平时
吃面包还是要看看成分表，尽量挑选全麦
面包。

总之，面包中使用乳化剂并不是什么稀
奇的事情，而是非常普遍的应用，对于提高
面包的口感，防止面包老化都有十分重要的
作用，消费者无需恐慌。当然，如果你对面
包的口感无特殊要求，即使跟馒头一样也无
所谓，那就下厨亲手做不加乳化剂的面
包吧。

（作者系科信食品与健康信息交流中心
科技传播部主任、副研究馆员、中国互联网
联合辟谣平台专家委员会成员）

防止面包老化的乳化剂，会危害健康吗
□ 阮光锋

受新冠疫情影响，海量快递包裹“慢”
下来，可各路网络骗子却“快”了起来，乘
机跳出来兴风作浪。

近日，记者的同事因网购一本书籍，竟
然被 3 拨骗子“咬”住了，4 个境外电话打
来，自称是“快递客服”，告知图书在运输
途中丢失，需要通过通信软件赔付……幸好
同事高度警觉，加上96110反诈专用电话及
时提醒，这场由快递、电商引发的个人信息
泄露导致的网络诈骗才没有得逞。

以快递丢失赔付为诱饵

居家防疫期间，很多爱读书的人会选择
网购图书。12月22日，记者的同事在某网站
下单了一本书，没想到在 12 月 25 日下午接
到“快递客服”电话，对方准确地说出了书
名和收件地址，告知图书在运输途中丢失，
主动提出赔偿接近图书款6倍的损失，并要
求他通过通信软件进行赔偿处理。

同事当即警觉：且不说通过通信软件打
开对方发来的链接存在着很大的安全风险，
就连这主动的赔款也有些荒唐可笑，哪有什
么“天上掉馅饼”的事儿。出于记者的职业

敏感，同事想弄清骗子的伎俩，便告知对方
半个小时后再回复。随后，同事上网搜索，
发现网上已有人曝光了类似的骗局。两个半
小时后，骗子等不及了，又拨通了同事的电
话，要求继续处理图书丢失的赔偿问题，同
事也是耐心周旋，就是不接招儿。

紧接着，又是两个电话打来，分别成了
其他快递公司的“客服”，又是同样的话
术、同样的套路……一本书竟然同时被3家
快递公司“弄丢”！

不得不说，由于疫情因素，快递企业物
流链条受阻，时效性受到影响，偶有包裹在
运输途中丢失，或在“最后100米”出现超
时投递的情况。这就难免让披着快递丢失赔
付外衣的网络骗子钻了空子。

记者了解到，骗子往往以办理理赔手续
为由，要求受害人提供银行卡号、密码、验
证码等信息，随后进行盗刷，或利用大多数
人对支付软件、网银、网贷不熟悉，指挥受
害人通过网银转账、在网络借贷平台贷款，
将借贷资金转出，导致受骗受损。网警提醒
广大消费者，如果接到电商客服、快递员的
理赔电话时不要轻信，应该第一时间与官方
客服取得联系。

快件丢失由谁联系消费者

从电商平台购买的物品，在运输途中丢

失，快递企业会怎么处理呢？记者从多家快
递企业客服热线得知，快递企业会将丢失的
快件进行登记，及时反馈到电商平台，商家
收到信息后，会通过平台联系消费者沟通后
续事宜。也就是说，快递企业根本不会直接
联系消费者。

快件丢失由商家负责有法可依。《中华
人民共和国电子商务法》 第二十条对电商
快递件丢失作出相关规定。中国政法大学
传播法研究中心副主任朱巍曾说，在发货
过程中出现的所有商业风险、运输风险，
均由平台经营者来承担；如果是消费者选
择的快递公司，出问题后就需自己找快递
公司解决。

需要注意的是，在末端配送环节，在没
有经过消费者同意交由他人代收，或者是有
偿代收的快件发生丢失后，可联系快递企业
官方客服或者通过国家邮政局申诉网站进行
维权。

快件丢失后，一般按照《电子运单契约
条款》进行赔偿。合同没有约定或者约定不
明确的，按照《民法典》关于运输合同的规
定，赔偿寄件人货物的实际价值损失。

必须加强个人信息保护

12月26日上午，3拨骗子声称丢失的那
本书已送达记者同事手中，这场以丢失赔付

为诱饵的诈骗事件告一段落。虽然，骗子手
法拙劣，但更让同事担忧的是，个人信息是
如何泄露的呢？

警方披露，一些不法分子通过U盘将疑
似“打印机监视木马”的可疑软件拷贝至商
家办公设备上，导致快递面单信息被盗；快
递面单个人信息的“裸奔”也给了不法分子
可乘之机，一些人在物流场所偷拍快递面单
信息后进行倒卖……

对此，快递隐私面单就是最好的保护。
隐私面单通过将地址、姓名全隐藏，收件人
的手机号中间 4 位数均以星号代替等方式，
能够有效避免个人信息外泄。目前快递行业
隐私面单日均使用量超1.5亿单，主要寄递
企业自有渠道收件已基本实现全覆盖。

近期，国家邮政局印发了《关于切实加
强邮件快件隐私面单推广应用工作的通
知》，明确了邮件快件隐私面单应用具体标
准和要求，将督促快递企业按照标准规范要
求使用隐私面单等用户信息去标识化技术。
隐私面单的应用，将从源头上阻断不法分子
利用寄递用户个人信息实施犯罪。

同时，广大消费者也要有自我保护意
识，收到快件后，要通过撕毁快递面单或对
个人信息部分进行涂抹等方式，及时处理面
单上的个人信息，以免造成信息泄露，给个
人财产安全带来隐患。

科学看待食品添加剂

随着健康中国
行动的推进，无糖
食品和饮料成为越
来越多消费者的选
择。但面对琳琅满
目的货架，消费者
能否准确识别无糖
产品？日前，科信
食 品 与 健 康 信 息
交 流 中 心 开 展 的

“中国消费者甜味
剂 认 知 调 查 ” 显
示 ， 超 八 成 消 费
者 在 选 购 无 糖 食
品 和 饮 料 时 存 在
被误导的可能。

无糖饮料市
场渗透率最高

在健康消费潮
流下，市面上以甜
味剂替代糖的无糖
食品和饮料越来越
丰富，然而在各品
类中，无糖饮料渗
透率又是最高。调
查显示，近85%的
消费者尝试过无糖
碳酸饮料，其次是
无 糖 咖 啡/茶 饮
（66%） 和 无 糖 口
香 糖 （59%）， 而
无糖冰淇淋和无糖
巧克力等品类，尚
有待进一步开发。

多 数 消 费
者认为无糖更
健康

糖摄入过多会
增加龋齿、超重和
肥胖发生风险，随
着健康中国行动的
实施，越来越多的
消费者了解到，过
量摄入添加糖对身
体 的 负 面 影 响 较
大，无糖食品和饮
料自然成为消费者
心目中更加健康的
选择。调查显示，
超过六成消费者选
择无糖产品的首要
因素是“更健康”。
另有近18%的消费
者因“好奇”选择
无糖产品。

查 看 标 签
存在被误导的
可能

很多消费者在
选购食品和饮料时
会查看标签，调查
发现，近八成消费
者 通 过 “ 不 含 蔗
糖”“0 蔗糖”等
标识判断产品是否
无糖，存在被误导
的可能。中国疾控
中心营养与健康所所长丁钢强指出：“0蔗
糖”只是不含蔗糖，不一定是无糖，消费
者还需要看一看配料表中是否有果葡糖
浆、结晶果糖、蜂蜜、浓缩果汁、果酱等
含糖配料。

调查发现，消费者普遍对糖和甜味剂
的认知较为模糊，存在混淆。比如大约
70%的消费者认为糖精是糖，大约60%的
消费者认为三氯蔗糖、甜菊糖是糖，接近
30%的消费者认为结晶果糖不是糖，且无
论消费者是否有阅读食品标签的习惯，均
是如此认知。

科信食品与健康信息交流中心主任钟
凯建议，应当加强公众科普，指导消费者
正确认读食品标签和营养标签，合理选购
食品。此外，高血糖人群和糖尿病患者还
应注意食品配料中可引起血糖升高的面粉
（小麦粉）、淀粉等成分，或参考医生建议
选择食品。
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以烧制白瓷为主、兼黑瓷及三彩釉陶
器，尤其烧制白釉珍珠地刻划花和白釉剔
花最具特色的登封窑，可谓中原民窑的佼
佼者。不仅风靡唐宋时期，而且 1500 多
年来始终在民间传播和发展，为中国陶瓷
研究提供了宝贵的实物资料。今天，笔者
就带您探寻登封窑兴盛的奥秘。

被选为贡瓷的民窑

登封窑位于河南省登封市曲河县，又
名曲河窑。据历史记载，北宋元丰年间，
河南府在辖区挑选民窑精品作为贡瓷，登
封窑以其规模宏大，瓷器品种众多，工艺
独到精湛，在当时中原两三百家民窑中独
占鳌头，当之无愧被选中。

当时登封窑正处于鼎盛时期，烧制的
瓷器精美绝伦。相比官窑瓷清新淡雅的釉
色，登封窑瓷则以装饰为特色，如滚珠般
的珍珠地装饰、独具创意的白釉刻、剔花
装饰更是佼佼者。既有青釉、黄釉、黑
釉、白釉、钧瓷等普通瓷器，也有白釉绿
彩、三彩等复合釉装饰器物。令人惊叹的
是，其创造性地烧造了白釉褐彩珍珠地、
白釉刻花、白釉剔花等独特的装饰器物。
为达到理想的审美效果，窑工博采众长，
对瓷胎表面施加化妆土，如同给胎上打粉
底，使得釉层匀净的釉色得以显现，提升
瓷器美感。又在化妆土工艺的影响下，采
用刻、剔等工艺技巧，按照事先设计的图
案，在白色化妆土上进行刻划或将大片化
妆土剔去，露出黑色胎层形成美妙的花纹
和图案，在白色的映衬下，大大提升了装
饰图案的表现力。

其技法高超，题材丰富，堪称当时陶
瓷装饰集大成者。作为民窑，登封窑瓷远
比官窑瓷更为流行与普及。这或许是官窑
瓷受众面仅仅针对官府和皇家的原因，而
广大民间市场，才是陶瓷的主要销售目标。

登封窑兴盛的根源

唐宋时期，中原地区民窑众多，为何
登封窑能够如此兴盛和璀璨呢？这就要从
登封的地理位置和陶瓷手工业发展历史说
起了。

陶瓷生产离不开茂密的植被、优质的
土壤及不息的水源。登封地处嵩山南麓，
群山环绕，河流纵横，土地肥沃，地层历
经太古代、元古代、古生代、中生代及新
生代，地层发育完全，数亿年的地质变化
为其带来了优质的次生粘土，而周围丰沛
的水系、茂密的丛林，成为远古先民们聚

居与生活的理想家园，更为陶器的诞生及
发展提供了得天独厚的条件，

早在登封地区 （距今七八千年的）
部落遗址就出土了大量陶器，如用作炊
具的砂质陶罐、用于吃饭的圆底陶钵、
打水用的陶壶等。薪火相传，直到陶瓷
手工业的稳定发展，登封窑在隋唐时期
便形成了颇具规模的窑厂。唐代开放包
容的政治环境、富饶的生活为登封窑的
迅速发展创造了物质条件，登封窑广泛
吸取周边窑址工艺技术及装饰技法，逐
渐形成了自己独特的瓷器特色。终于在
宋代，登封窑因其深厚的艺术文化底
蕴，达到鼎盛时期，瓷器造型精美，种
类丰富，日用器包括生活、文房、瓷枕
等，装饰器有梅瓶、长颈花口瓶等。窑
址逐渐扩大，形成大规模窑址群，造就
了独领风骚的登封窑陶瓷。

登封窑所产瓷器无论质量还是数量均
大幅增加。这些瓷器无论是官府还是民间
自然无法完全消化得掉，外销是必要的渠
道，因而登封窑址附近往往形成瓷器销售
中心和集散地，伴随而来的是周边城市经
济的繁荣。

市井之气彰显大美

作为宋代著名民窑系磁州窑中最著名
的窑口，登封窑瓷的艺术特征，反映了宋

代主流审美理念和人文思想，承载了深厚
的社会文化内涵和人文精神。

登封窑瓷装饰图案题材丰富，譬如几
何纹、连珠纹、云气纹、人物纹、植物
纹、动物纹、宗教纹饰等，还有文字、题
诗、山水等题材。瓷器装饰线条流畅飘
逸，装饰主题栩栩如生。在所有装饰中，
珍珠地刻划花为登封窑瓷器装饰的艺术亮
点，珍珠地刻划花装饰技法继承自唐代金
银器“鱼子纹”装饰，并迅速发展。珍珠
地刻划花装饰种类丰富，纹饰图案既有贴
近自然地写实植物花卉纹，也有生动形象
的动物纹，虽然没有唐代金银器装饰的富
贵奢华之风，却有着宋代平和清新的市井
之气。登封窑的繁荣有力地促进了中原民
窑、官窑的发展。

然而，宋代之后我国陶瓷烧制中心逐
渐转向江西景德镇，登封窑日趋没落，明
清以后基本停滞，但它对后世其他窑口的
繁荣发展奠定了技术与艺术基础。

20世纪八九十年代以来，国内学者致
力于对登封窑古窑址的考古发掘和研究，
取得大量研究成果。21世纪初，100多个
登封窑传统瓷器品种被成功复仿制。登封
窑这颗宋代民窑的璀璨明珠终于闪耀在非
遗文化传承路上。

（作者系平顶山学院陶瓷学院基础教
研室专业教师、工学博士）

“无肉不欢”“食惟羊
肉”！柯尔克孜族招待客
人，常常首选柯尔克孜烤
全羊。尤其冬天，餐桌上
更是少不了这道名菜。烤
炉上的嫩羊肉渐渐烤出油
花，撒上孜然、辣椒面等
佐料，金黄油亮、外酥里
嫩、满口醇香。

柯 尔 克 孜 羊 活 动 量
大，吃优质饲料，增重
快，长出一身好肉。作为
新疆绵羊中的老品种，柯
尔克孜羊产自全国唯一的
柯尔克孜族自治州——新
疆克孜勒苏柯尔克孜自治
州。该自治州位于天山南
部、帕米尔高原西北部，
有独特的天然草场，非常
适合柯尔克孜羊在高寒地
区的高原沟壑生长。其下
辖的阿合奇县，“九山半水
半分田”，正在兴建新疆规
模最大的柯尔克孜羊繁育
基地，已实现柯尔克孜羊
繁育由一年一胎到两年三
胎。柯尔克孜羊与柯尔克
孜族主营牧业的历史有直
接关系。世世代代和羊打
交道的柯尔克孜族，主要
聚居在新疆维吾尔自治
区。据 《中国统计年鉴
2021》 统计，我国柯尔克
孜族人口为204402人，食
材以羊肉为主。

从羊头到羊尾都是柯
尔克孜族的美食好原料。
烤羊肉、手抓羊肉、葱爆
羊肉、羊肉火锅等羊肉名
菜名副其实。羊内脏制作
的美味佳肴也名不虚传。
比如，羊肠制作的“灌
肠”：西红柿切成丁状，与
大米混合，加入盐、羊
油，搅拌后灌入羊肠，用
线封口，放入羊汤里煮熟
捞出，切片吃。羊肺制作
的“灌肺”：青稞粉小火炒
香入碗，加入淀粉、鸡
蛋、盐、胡椒粉、芝麻
酱、姜汁、味精、清汤，
搅拌后灌入羊肺，用线封

口，上笼蒸熟或用水煮熟，切片吃。
柯尔克孜族把羊肉看成“肉中人参”“大

众补品”，给予高度评价和各种赞美。他们把
羊肉当成一味家庭良药，充分发挥其补中益
气、温中暖肾、补精血、疗虚损的食疗养生
作用。这在食品科普图书《五畜助强壮》里
也有“羊肉食疗方”为证：羊肉、山药、红
糖、黄酒，加水共煮，喝汤吃肉，对心血不
足、心悸不安有食疗作用；羊肉、生姜、小
麦仁，加水煮粥喝，对肺结核、气管炎有食
疗作用；吃羊肝炒韭菜，对夜盲症、角膜软
化症有食疗作用。

在柯尔克孜族地区，羊肉是一种特色美
食，也是一种文化符号。春天有一种温补叫
羊肉汤，夏天有一种“嗨爽”叫羊肉串，秋
天有一种秋膘叫炖羊肉，冬天有一种温暖叫
涮羊肉。从婴儿到老年，总有不同形式的

“羊文化”相伴：柯尔克孜族婴儿出生当天举
行的“诞生礼”，以及此后举行的“摇篮礼”

“满月礼”，都由产妇家人宰羊炖肉招待来
宾，表达喜悦心情。平时招待客人，宾主都
主张把羊耳朵给年幼的小孩吃，希望吃了之
后更听话。人到老年，怕冷畏寒，吃羊肉后
有浑身发热的感觉。中医认为这是温阳助火
的作用，促进血液循环。柯尔克孜族餐桌上
常见这款冬季药膳：羊肉500―1000克，制附
子20克，加入调料，煮沸后小火炖烂，食后
驱寒保暖。

从节气养生角度来看，柯尔克孜族把
“冬季进补，春天打虎”作为“要想长寿，常
吃羊肉”的重点，坚持冬食羊肉抗寒滋补护
健康，各种羊肉美食便成了这个民族冬季餐
桌上的主角。

（作者系中国药膳研究会副会长、中国科
普作家协会食品科普创作专业委员会主任
委员）
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左图为登封窑博物馆藏宋白釉珍珠地人物橄榄瓶，右图为登封窑
博物馆藏宋白釉珍珠地执壶。 孙晓岗 摄


