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从来没有一种植物，可以像
茶叶一样，在和人类的协作中，变
幻出那么多形象和风味；也从来
没有一种商品，能像茶叶一样，具
有那么多属性和可能性。在现代
社会多样化的需求和营销手段
下，社会上也出现了许多真真假
假的传言。

传言一：
“茶越老越值钱，存茶像买原
始股”

茶的价格主要由生产环节和
流通环节两方面决定。对于同一
种茶、正规产品而言，品质越好确
实价格会越高。

常规上讲，春茶的鲜叶成本
高于夏茶，头春头采肯定高于春
尾；一斤肥壮的实心芽会比叶子
贵不少，而对于用成熟叶片做的
茶，嫩叶的价格又高于老叶子。

而所谓讲究“老茶”的茶类，
如白茶、黑茶，它们刚生产出来的
时候适口性不是很好，要存放一
段时间才能完成最佳风味的转
化。

换句话说，存放也是“老茶”
生产过程的一环。

但即便是这种讲究“老茶”的
茶类，也不是所有的产品放久了
都好喝，还取决于它刚生产出来
的时候品质是否达标，保存过程
是否得当。

相比生鲜食品，茶叶作为干
燥食物，更容易保存，但也不意味
着可以无限制地保存下去。

多 数 茶 叶 都 有“ 最 佳 尝 味
期”，过了这个期限，茶叶就不好
喝了，像常规的绿茶、红茶，最佳
尝味期多在 12 个月到 36 个月之
间。

即使是讲究“老茶”的茶类，
也没必要过度强调茶叶的金融属
性，把它当作金融衍生品来运作。

毕竟，作为一种食品，“被喝
掉”才是它价值的体现。

传言二：
“泡茶一定得用沸水”

热水泡茶，是中国人约定俗
成的习惯，所以我们从小就被教
育水要烧开再泡茶，温吞水泡茶
不好喝也不礼貌，茶凉了不能喝

等。过去，卫生条件特别是水的
净化不如现在，所以把水烧开煮
沸，是灭菌净水的主要方法。现
在，人们的饮用水很多是直饮水
了，煮不煮沸就没那么重要了。
于是，泡茶有了更多选择和风味
呈现。

有的茶咖啡因含量高，比如
多数绿茶，热（沸）水泡容易苦，我
们就降低水温到 80℃甚至更低，
这样可以降低咖啡因在水里的溶
出量，茶就没那么苦了。

有人喜欢喝冷饮，那就可以
用冷水甚至冰水来浸泡茶叶，只
要浸泡时间足够长（一般是1个小
时以上），茶叶的香气和滋味照样
可以进入冷水中，成为冰爽畅快
的冷泡茶。

而且，和含糖的冷饮比起来，
原味冷泡茶的热量为零，是控制
热量人群的饮品首选。

传言三：
“绿茶寒、红茶暖”

绿茶干茶是绿色系的，茶汤
是淡黄色的，滋味微苦，所以从视
觉上带来凉爽感，味觉上带来收
敛感。红茶呢，干茶多是黑褐色
的，茶汤都是讨喜的红色，自然给
人热烈浪漫的感觉。

红茶的茶汤多数苦感较低，
高品质的红茶冲泡得当，品饮起
来还会有微微的蜜糖香气，让人
感觉温暖也就不足为奇了。

再加上有些传统文化爱好
者，把阴阳五行学说简单粗暴地
安在了茶叶上，所以很多人都会
误认为“绿茶寒、伤这儿伤那儿”

“红茶暖胃、美容养颜……”
其实，绿茶和红茶根本的差

别在于制作工艺。
绿茶的制作中，有一个关键

步骤叫“杀青”，就是通过高温让
鲜叶中的氧化酶失去活性，阻止
茶多酚氧化变色（茶行业把这个

“茶多酚氧化变色”的过程称之为
“发酵”，跟生物学上的“发酵”含
义不同）。而红茶则反其道而行
之，是让茶多酚完全氧化变成茶
黄素和茶红素，被称为“全发酵
茶”，从而产生不同于绿茶的风
味。

也就是说，同样的茶树鲜叶，
既可以做成绿茶，又可以做成红

茶。
茶多酚的氧化（即茶行业所

说的“发酵”）只是影响茶叶的颜
色、香气和滋味。

而能够进入人体的那些可溶
性成分产生“暖”“寒”的说法，只
是牵强附会的臆测。

传言四：
“要到茶区才能买到好茶”

中国的产茶区遍布二十多个
省市自治区，对于喝茶的人来说，
有机会去茶区游玩，自然是心之
向往的。有许多人认为，深入茶
区，可以从当地茶农手里买到真
实可靠、物美价廉的好茶，把中间
商甩开几条街远。

这想法其实有点“天真”。在
茶区能不能买到好茶，取决于你
对茶是否能有专业鉴别能力，以
及有没有固定可靠的渠道。茶农
手里多数是制作好的“毛茶”，也
就是还没有进行拣剔、筛分、匀
堆、拼配等精制环节的茶叶，更不
是标准化商品。面对着一大堆风
味各异、良莠不齐的初级农产品，
没有经过长期的专业训练的人，
很难挑选出标准的又合乎你心意
的好茶。

对于多数人而言，“看一看、
闻一闻”，实质上跟“瞎蒙”差不
多。茶农辛苦做茶，自然希望结
交稳定且购买量大的客户。对于
偶尔到访的旅游者，往往也就是
买个几斤茶叶，真正高水平的茶
农也不见得有兴趣来接待。

在茶区能不能买到好茶、能
不能以合乎期望的优惠价格买到
好茶，对于一般的游客主要还是
看运气了。

传言五：
“喝茶能缓解病痛”

在古代，医学、交通、信息都
很不发达，茶叶以及人们身边的
很多种植物，都起到了缓解病痛
的作用。这和当时人们对于疾病
的认知以及治疗手段的局限有
关。

现代医学不断进步，对疾病
的认识和预防、治疗手段也在不
断加强，茶叶也该卸下“历史重
担”，回归到“好喝的饮料”的朴素
形象了。最多，可以承担一些“文
化使者”的新任务。

现代科学也确实发现茶叶中
有“很多种”对人体有益的生物活
性成分，这也被商家演绎出种种

“功效”。
其实，我们每天的饮茶量是

有限的，能够摄入的那些“活性成
分”并不足以达到科学实验中的

“有效剂量”，也就不能指望这些
物质在身体里能起什么作用。

相对于古代的“包治百病”，
茶叶的“低热量健康饮料”的属
性，在现代社会里更科学、更接地
气，也更深入人心。

至于流传甚广的那些喝茶的
“禁忌”，得看个人的身体状况，不
能一概而论。

据科普中国
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关于茶叶的这些误区，别被骗了

口味多样的薯片是很多
成年人也无法拒绝的零食。
买薯片是买那种袋子鼓鼓囊
囊“很饱满”的，还是买比较
干瘪没有空气的？

中国农业大学食品科学
与营养工程学院副教授吴晓
蒙说，薯片的袋子鼓胀起来
并不代表薯片变质了，而是
因为袋子里充满了起“保护”
作用的氮气。而那些干瘪漏
气的袋装薯片，则很有可能
味道和品质都发生了变化。
所以买薯片，应该选择袋子
鼓胀的。

吴晓蒙进一步解释说，
薯片的这种看起来很鼓胀的
包装叫“气调包装”。常见的

“气调包装”制作过程是抽走
袋 子 里 的 空 气（主 要 是 氧
气），然后再注入氮气。这是
因为空气当中的氧和水分会
加速薯片腐坏变质，而抽掉
氧气充入氮气之后，就可以
有效抑制薯片的氧化及微生

物的繁殖，还可以抵御外部
潮气的侵入，保持薯片脆脆
的口感和新鲜度。

同时，“气调包装”还可
以确保袋子里能留出足够的
空间来“保护”薯片，当薯片
受到外力时起到缓冲作用，
以防止薯片出厂后运输过程
中或顾客挑选时被压碎挤
碎。

很多人担心薯片被氮气
“污染”了不安全。这种担心
其实是种误解。

吴晓蒙说，薯片中充入
的氮气是食品级氮气，食品
级氮气作为合法的食品加工
助剂，纯度达到 99.0%以上。
同时，氮气本身也是空气的
主要成分之一，一般占到空
气总量的78%。通常情况下，
氮气是无色、无味、无毒的气
体。氮气具有化学惰性，不
会和薯片发生反应。所以，
消费者不必担心食用安全问
题。 据中国消费者报

薯片胀袋是变质了

什么才是早起的第一件
事？是先吃饭再刷牙，还是
先刷牙再吃饭？这似乎已经
是老生常谈了。然而，互联
网上众说纷纭也是事实。很
多人认为应该先吃饭再刷
牙，他们认为口腔细菌代谢
产物有益身体健康。

饮食来源的细菌对口腔
健康并无大碍。因此，能够
影响口腔健康的还是口腔增
补菌群，它们往往与致病作
用有关。基于上述事实，确
定饭前刷牙与饭后刷牙的依
据首先是口腔是否健康。

口腔健康意味口腔菌群
与口腔器官的关系处于平衡
状态。此时，饭前刷牙或饭
后刷牙均无伤大雅。饭前刷
牙的好处在于能够清新口
气，使就餐的感觉更好。

而口腔不健康则意味口
腔菌群与宿主的关系处于失
衡状态。此时，饭前刷牙或
饭后刷牙要视口腔疾病情况
而定。

对有蛀牙的人群来说，
蛀牙的致病因素不仅有细菌
（致龋菌），而且包括食物（可
发酵碳水化合物）、宿主和时
间，这四大因素必须同时作
用才会引发蛀牙。口腔细菌
不仅数量庞大，而且生长速
度快，很显然刷牙后很快就
会卷土重来。于是饭前刷牙
就意味，饭后不仅食物残渣
将持续存在，而且口腔细菌
也会继续发挥作用，因此直

至下次刷牙前，口腔细菌和
食物残渣仍有较多接触机
会，因此仍可能产生酸性物
质，从而腐蚀牙齿；

而饭后刷牙则意味，即
使口腔细菌在刷牙后不久仍
然可以继续发挥作用，但由
于食物残渣已经被大范围清
除，因此直至下一餐前细菌
都是孤掌难鸣。饭后刷牙更
有利于降低酸性物质产生的
可能性。

由此可见，从防蛀角度
看，饭后刷牙比较科学。

对 有 牙 周 炎 的 人 群 来
说，牙周炎的致病因素虽然
比蛀牙更复杂，但仅有细菌
（牙周致病菌）是使动因素
（决定性因素），其他均为促
进因素。由此可见，牙周炎
与食物关系并不密切。所以
从预防牙周炎的角度看，无
论饭前刷牙还是饭后刷牙，
只要能做到一天两次的有效
刷牙，都可以保证一定时间
内控制牙菌斑的效果，对防
病治病都有意义。但鉴于牙
周致病菌对全身健康可能产
生诸多不利影响，饭前刷牙
更为妥当。

由此可见，对于口腔健
康的个体而言，饭前刷牙与
饭后差别不大；对于蛀牙易
感者而言，饭后刷牙更有利
于防蛀；而对于牙周炎患者
而言，饭前刷牙或更有利于
全身疾病预防和控制。

科学辟谣平台

饭后刷牙更健康

？

？

日前，工人在贵州省黔南布依族苗族自治州瓮安县一家
茶叶生产企业进行茶饼包装。 新华社发


