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夏日炎炎!喝啤酒成了很多人消暑首选!可是你知道吗"

!要带泡沫喝才消暑#

!!!!!!

大多数人喝啤酒时都等

啤酒沫消失得差不多了才

喝!这其实是个误区" 业内人

士介绍! 啤酒的泡沫使得啤

酒具有清凉爽口# 散热解暑

的作用" 因为二氧化碳进入

胃中! 遇热膨胀后通过打嗝

排到体外!从而带走热量!有

清热解暑的功效"

另外! 啤酒中的泡沫不

同于碳酸饮料中的泡沫 !除

了二氧化碳之外! 还含有大

量可溶性蛋白质! 可淡化啤

酒花的苦味儿和酒精的刺激

性! 还可隔绝空气与酒液的

直接接触!减少啤酒氧化" 所

以! 喝啤酒时最好带泡沫饮

用! 随着泡沫的消解和二氧

化碳的释放! 人们可最大限

度地享受到啤酒的爽口感和

啤酒花的香气"

喝酒杀菌!

纯属哄自己"

!!!!!!

$吃海鲜一定要喝白酒和啤

酒!这样可以起到杀菌的效果" %

在网上这样的说法随处可见!很

多人对此也深信不疑"那么!喝酒

真的能杀菌吗&专家指出!借助白

酒# 啤酒来杀菌的做法是没有科

学依据的"

白酒的杀菌作用取决于其浓

度和接触时间" 针对海鲜里的病

菌! 浓度达到
789

以上的酒精才

有杀灭作用! 而人们平时喝的白

酒大多在
#:

度以下! 啤酒只有

!"

度!其所含纯酒精的浓度应是

白酒#啤酒的度数
$:2;

" 所以!白

酒#啤酒根本没有杀菌的作用"即

使是高浓度的白酒! 进入消化道

与食物#水分混合后!也会因为浓

度下降而达不到杀菌要求"而且!

白酒是杀不死寄生虫卵的" 所谓

白酒杀菌! 其实心理上的安慰作

用大于实际意义"

专家提醒! 海鲜产品必须高

温煮熟才能食用!要做到$不熟不

吃%"

!

甘日
"

核心提示
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市场上销售的啤酒种类繁多!包括冰啤"生啤"扎

啤"黑啤"无醇啤酒等!消费者可以根据自己的口味和

喜好来选择#

五种常见啤酒的区别$

冰啤是将啤酒保存于冰点温度! 使之产生冷混浊

<

冰晶%蛋白质等
=

!然后滤除这些沉淀物!生产出清澈的

啤酒&

生啤是未经过杀菌处理的啤酒&

扎啤是将清酒从生产线上直接注入全封闭的不锈

钢桶!饮用时用扎啤机充入二氧化碳!并用扎啤机把酒

控制在
1%>;%

的啤酒&

黑啤则主要以焦麦芽%黑麦芽为原料!酒花的用量

较少!采用长时间的浓糖化工艺酿造而成&

无醇啤酒是利用特制的工艺令酵母不发酵糖!只

产生香气物质! 除了酒精之外啤酒的各种特性都具备

的酒种#

"保持啤酒泡沫和风味的诀窍
!!!!!!!?

喝啤酒时一定要保持

酒杯清洁"

"?

油是啤酒泡沫的大敌!

杯口上的油渍会大大降低泡

沫的持久度"

1?

斟酒八成满! 大口喝

酒!一杯酒要尽快喝完!都是

保持啤酒泡沫和风味的诀

窍"

衡量啤酒营养和口感的

一个重要指标' 原麦汁浓度

(并不是酒精度)"

许多市民认为啤酒的度

数就是啤酒的酒精浓度 !其

实不然" 大家经常说的啤酒

度数是啤酒的原麦汁浓度 !

并不是酒精度"

一般说来! 啤酒的酒精

度都标注在啤酒包装的配料

表中 ! 通常在
69

左右 !或

是
!!"#$

#

!%$

等" 因此!消

费者千万不要混淆! 错把原

麦汁浓度当成酒精度"

据了解! 原麦汁浓度是

衡量啤酒营养和口感的一个

很重要的指标" 它的大小和

企业在生产过程中所加入的

麦芽量有直接的关系! 少添

加麦芽及酒花的量! 会直接

影响啤酒的口感和品质"

胃病患者请远离啤酒
!!!!!!

有关研究资料表明 '每

天饮用
8

升以上啤酒的人最

容易患直肠癌"

1

类人群千万别喝啤酒'

!?

消化道疾病患者!比如患有

胃炎# 胃溃疡# 结肠炎的病

人*

"?

肝脏病患者!有急慢性

肝病的人! 其肝脏功能不健

全! 就不能及时发挥其解毒

等功能!容易发生酒精中毒!

而且酒精会直接损伤肝细

胞*

1?

心脑血管疾病患者和孕

妇也不宜喝啤酒" 此外!婴幼

儿#老年人#体弱者和一些虚

寒病人也不宜饮用啤酒"

需要特别注意的是 '千

万不要用啤酒送服药品 !不

要与烈性酒同饮! 不要饮用

超期储存的啤酒! 不要饮用

暖水瓶盛装的散装啤酒 !大

汗之后不要饮用啤酒"
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!注意事项"
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