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蔬果又大又漂亮 味道却不香

梁峰当了一辈子大厨! 圈内颇有名气"

他告诉记者!整体来说!果蔬味道确实不如

从前了!但夏天会明显好于冬天" 比如!夏天

的黄瓜多数还有清香!到冬天香气便会减淡

不少" #老北京炸酱面讲究把黄瓜切丝当$面

码儿%!没有那股清香真的影响菜肴品质& '

梁峰认为!果蔬味道的季节变化或许与种植

方式有关!夏天的多为应季蔬菜!户外种植(

冬天的多属反季节蔬菜! 要么从温暖的云

南)海南等地运来!要么产自北方大棚& *一

个经过长途跋涉!一个依赖人工技术!终究

比不了自然成熟的当地应季果蔬好吃& '

李腾远是北京一家农业科技公司的负

责人& 他感叹道+*如今很多水果看上去又大

又圆!特别漂亮!可闻起来)吃起来都没原来

那种香味& '在他看来!高度依赖化肥)农药

的种植方式! 是果蔬失去好口感的重要原

因& 于是!他弃用所有可调节甜度)形状)大

小的化肥和农药!用草莓做了实验!结果发

现!这样方式种出的草莓果然香甜可口&

中国农业科学院深圳农业基因组研究

所与美国佛罗里达大学合作进行的研究!也

从科学上证实了西红柿味道的变化& 研究人

员测量了
176

种现代改良)传统家庭和野生

品种西红柿所含风味物质!确定了影响消费

者口味喜好的
11

种关键风味物质! 并发现

现代商业种植的西红柿品种所含的重要风

味物质明显低于老品种西红柿&

近年来!关于果蔬味道是否真变了的讨

论还有很多& 有人认为!感觉果蔬没味!可能

是因为长年累月的重口味让我们的味觉变

得迟钝!不能敏感地尝出果蔬风味& 但同时!

也有研究人员从营养成分的变化上为果蔬

变味观点找到了些许证据& 美国得克萨斯大

学生化学院的唐纳德,戴维斯教授研究发

现!从
!789

年到
!777

年!美国
:1

种果蔬所

含蛋白质)钙)磷)铁)维生素
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和维生素
<

等营养物质平均减少了
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& -英国食

品. 杂志也曾刊发论文指出! 从
!719

年到

!769

年!
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种果蔬平均钙减少
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)铁减少
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)钾减少
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&中国农业大学食品科学与

营养工程学院副教授范志红告诉记者!对比

新旧-中国食物成分表.不难发现!当下很多

果蔬的营养测定数据都比上世纪
79

年代有

所下降!风味变化也能预见&

蔬果变味原因涉及多个环节

从育种到种植!再到采摘!其间涉及的

所有环节都存在造成果蔬变味的因素&

全球变暖& 澳大利亚墨尔本大学理查

德,埃卡德副教授研究认为!随着全球变暖!

许多食物的味道都可能发生变化& 比如!不

喜炎热)干旱气候的胡萝卜和甜菜!前者味

道可能变差!后者颜色可能变浅&

温度不够& 中国科学院植物研究所植物

学博士史军表示!大棚果蔬的风味有时确实

不如户外农田里的同类!其主要原因在于温

度& 以西红柿为例!西红柿糖含量和温度密

切相关!实验证明!在
;"%

左右条件下生长

成熟的西红柿!果糖和蔗糖含量较高(温度

还会影响西红柿的特殊气味!成熟期环境温

度要在
;9%

以上才能更好地积累香气物质!

而很多大棚西红柿的生长温度不够&

光照不足& 仍以西红柿为例!史军说!光

照充足不仅可提高果实糖含量!随着光照增

强!蔗糖还会向果实中心转移!让人吃着越

来越甜& 而大棚西红柿往往晒不够太阳!越

吃越酸& 辣椒品质也受光照强度影响!当实

验光照降低为夏季自然光照的
88=

时!辣椒

素含量便会明显下降!吃起来没什么辣味&

未熟先采& 美国食品安全硕士)知名美

食作家冰清告诉记者!果实成熟度和香气密

切相关& 过去!果蔬都是成熟后才被摘下!风

味正好& 如今!果蔬基地往往离城市较远!运

输距离较长! 为保证运输过程中不会软烂!

要在果实没有全熟的情况下采摘!待出售时

再催熟!所以味道不如从前& 史军补充说!长

途运输中的储藏温度也会影响一些果蔬的

风味!比如成熟西红柿遇低温后!香气物质

含量会迅速下降&

忽视风味品种& 多年来!科研工作者一

直在做果蔬的品种改良!但出发点往往没有

考虑风味!而是努力让果蔬结得更多)长得

更硬& 前者为了提高单位产量!后者则是方

便运输和储存& 中美研究发现!过于注重产

量)外观等商业品质!导致控制西红柿风味

的部分基因位点丢失! 造成
!1

种风味物质

含量显著降低& 农业生产中的育种和推广通

常也不考虑营养价值!有些品种抗氧化物含

量高!但有点酸涩和苦味!便会被优先淘汰&

反季蔬果!质不够"量来凑#

如何才能吃到好吃的果蔬/ 美国普渡

大学的研究或许为我们指出了思路& 研究

人员在三种环境下种植西红柿! 分别是夏

天室外) 传统温室和有紫外线灯照射的温

室!然后让一组志愿者进行品尝!并对其香

气)甜味)酸度)余味等评级& 结果显示!夏

天室外种植的季节性西红柿得分最高 !传

统温室种植的大棚西红柿得分最低! 补充

紫外线照射的成绩居中& 由此可见!当地)

应季果蔬在风味上具有明显优势! 消费者

应优先选择&

范志红强调!虽然反季节果蔬在品质上

不及应季果蔬!我们依然很难离开它们& 北

方进入寒冬后! 几乎没办法种应季果蔬!如

不吃反季节果蔬 !只靠白菜 )萝卜 )土豆过

冬!不利于膳食平衡& 因此!在知道反季节果

蔬营养品质降低后!我们更应该重视足量摄

入!达到*质不够!量来凑'&

此外!农业工作人员也要多从风味和营

养角度出发!想办法改良品种!不能因为追

求高产量而丢了食物的吸引力(在控制成本

的前提下!有效改善大棚温度和光照!提高

大棚果蔬品质( 降低运输对果蔬品质的影

响!尽量保证成熟度&

范志红提醒!从营养角度来说!不建议

一味追求果蔬的香甜口感! 因为有些品种

虽然天然酸涩!却对健康有益!也要学着接

受&
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