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据《自然》报道，经过10多年的努力，总部位于英国的生
物技术公司Oxitec终于通过了监管部门批准，近期在当地居
民和批评家的反对声中首次在美国佛罗里达群岛释放了其转
基因蚊子，目的是抑制该地区携带疾病的野生埃及伊蚊种群。

此前，Oxitec公司曾在巴西、巴拿马、开曼群岛和马来西
亚释放转基因埃及伊蚊。该公司报告称，这些地区的埃及伊
蚊数量减少了至少90%。

在佛罗里达南端的热带群岛Keys，埃及伊蚊约占蚊子总
数的4%。正就该项目与Oxitec公司密切合作的佛罗里达群
岛蚊虫控制区人员称，该地区几乎所有传播给人类的蚊媒疾
病都是由埃及伊蚊造成的。

埃及伊蚊可以携带寨卡病毒、登革热、基孔肯雅热和黄热
病等疾病。在美国，杀虫剂被大量使用以控制蚊虫数量，导致
蚊子对杀虫剂产生了抗药性。而转基因蚊子是杀虫剂的替代
品，释放转基因蚊子提供了一种无须使用杀虫剂即可控制蚊
子数量的方法。

Oxitec公司的转基因蚊子都是雄蚊，它们被改造后携带
一种致命基因，在与野生雌蚊交配时，该基因会传递给后代。
该基因会抑制雌性后代生成一种必要的蛋白质，并导致其在
发育成熟前死亡。携带该基因的雄性后代不会死亡，而是成
为该基因的携带者，并将其再遗传给下一代。

4月底，Oxitec公司在6个地点放置了盒装的蚊子卵。
在接下来的12周内，约1.2万只雄蚊会从箱中孵化出来。这
次释放将作为初步试验，以便该公司于今年晚些时候对近
2000万只蚊子进行第二次试验之前收集数据。

最新研究表明，多吃水果和蔬菜有助于减轻压力。研究
发现，与每天摄入不足230克水果和蔬菜的人相比，每天摄入
至少470克水果和蔬菜的人，压力水平要低10%。相关研究
成果近日发表于《临床营养学》。

澳大利亚的一项新研究调查了8600多名澳大利亚人的
水果、蔬菜摄入量与压力水平间的关系，这些人年龄在25岁
到91岁之间，参与了贝克心脏病和糖尿病研究中心的澳大利
亚糖尿病、肥胖和生活方式研究。

世界卫生组织建议每天至少吃400克水果和蔬菜。首席
研究员、埃迪斯科文大学营养研究所博士生Simone Ra-
davelli-Bagatini表示，这项研究探索了富含水果和蔬菜的
饮食与心理健康之间的联系。“我们发现，摄入较多水果和蔬
菜的人比那些摄入较少水果和蔬菜的人压力更小，这表明饮
食在心理健康中起着关键作用。”她说。

心理健康问题在全球范围内日益严重。大约每两个澳大
利亚人就有一人会在一生中遇到心理健康问题。在全球范围
内，大约1/10的人患有精神健康障碍。

Radavelli-Bagatini说，一些压力被认为是正常的，但
是长期压力会显著影响心理健康。“长期、无法控制的压力可
能会导致一系列健康问题，包括心脏病、糖尿病、抑郁和焦
虑。因此，我们需要找到预防和缓解心理健康问题的方法。”

健康饮食的好处众所周知，但只有1/2的澳大利亚人每
天吃两份水果，不到1/10的人每天吃5份蔬菜。

“之前的研究已经显示了年轻人的水果蔬菜摄入量和压
力之间的联系，但这是我们第一次在所有年龄段的成年人中
看到类似结果。”Radavelli-Bagatini说，“研究结果强调，多
摄入水果和蔬菜对减轻压力很重要。”

虽然摄入水果和蔬菜影响压力的机制尚不清楚，但关键
营养成分可能是一个因素。Radavelli-Bagatini说，“蔬菜
和水果含有维生素、矿物质、类黄酮和类胡萝卜素等重要营养
素，可以减少炎症和氧化应激（被认为是导致压力增加、焦虑
和情绪低落的因素），从而改善心理健康。”

“这些发现鼓励人们对饮食进行更多研究，特别是哪些水
果和蔬菜对心理健康最有益。”

在谈及原因之前，我们先来了解一下西红柿的风味构
成。主要可以分为两部分：

一是尝起来的味道，它由可溶性固形物决定。
可溶性固形物，也就是把西红柿的水分全部去掉后剩

下的总固体物质里可溶于水的部分。能溶于水，也就意味
着能溶解在我们舌头上被味蕾感知。甜味来自可溶性糖，
如蔗糖、果糖、葡萄糖等；酸味来自有机酸提供，如柠檬酸、
苹果酸等；鲜味则来自游离氨基酸。

甜味、酸味和鲜味三个维度的强弱和比例，综合构成了
西红柿在我们舌头上呈现的整体味道。

二是闻起来的香气，它由挥发性化合物决定。

我们吃的水果蔬菜，闻起来都会各有各的香味，这是因
为水果蔬菜中存在一些挥发性化合物，它们会不停地从蔬
菜水果表面挥发到空气中去，这些分子进入我们的鼻腔，被
嗅觉捕捉到，于是我们就感知到了香味。当然，有时候也可
能是臭味。

人们目前从西红柿中鉴定出的挥发性化合物包括醛、
醇、烯、酚、醚、酯等不同种类的化合物高达 400 多种。它
们的含量和比例构成了西红柿的复杂香味。

好了，现在我们了解所谓的“西红柿味”到底是怎么来
的了：无非就是其中各种化学元素的多寡和比例，糖酸比、
香气物质的含量等等。

□芝麻酱

下面我们来分析，西红柿变得难吃的原因有哪些。
原因一：西红柿种植方式变了。
西红柿起源于南美洲的安第斯山脉，之后逐渐传播到

各地，如今已经是世界上广泛种植的蔬菜品种。
“80后”“90后”应该还记得，在小的时候，吃到的西红

柿大多是农民小菜地里种的。我还记得外婆家的菜园角
落，总有那么一两株西红柿，结满了成串的果实，果实不大，
每次去菜园里，看到有成熟的，可以顺手摘下来，不用洗就
吃。那味道，就是记忆中的浓郁的西红柿味。

而现在，市场上卖的，绝大多数是职业农民规模化种植
的西红柿，生产方式和以前大不一样。

规模化种植追求更短的种植周期、更高的产量、更好的
卖相，为了达到这些目的，就会牺牲一些口味。当然，现代
化的种植技术整体而言比过去的靠天吃饭强很多，只要愿
意用一些科学手段，比如调整光照、肥料等，也可以从种植
技术层面达到改良口味的效果。

然而，出于经济效益的原因，大部分西红柿种植者不会
刻意去追求口味，更不可能为了追求口味而增加种植成
本。这也是上层收购标准决定的，西红柿并不像水果，尽
管消费者都在抱怨西红柿变难吃了，但商人在收购西红
柿时，收购标准里只有大小、外观、成熟度等，而没有口味
这个选项。

原因二：西红柿品种变了。
从西红柿被驯化后，全世界范围内对它的育种和改良

就一直没有停止过，于是也产生了种类繁多的西红柿品
种。但是，出于追求经济利益的原因，长期以来，育种方向
主要集中在追求产量、个头、硬度（耐储运）、抗虫害等方面，
而忽略了口味。

有关于西红柿遗传基因的研究显示，在西红柿的育种
改良过程中，损失了一些主导口味的关键基因点位，导致现
代西红柿品种中的一些风味物质含量降低，当然也就没有
以前那么好吃了。

原因三：西红柿采收提前了。
西红柿的成熟期分为以下几个阶段：
■绿熟期。指果实定形，果面有光泽，由绿色变为白绿

色，种子已长大，周围呈胶状。
■变色期。由绿熟到红熟的过渡期，果脐周围出现黄

色或淡红晕斑，果实着红面不到10% 。
■红熟前期。此时一至三成红熟，果实着红面约为

10%~30% 。
■红熟中期。此时四至六成红熟，果实着红面约为

40%~60% 。
■红熟后期。此时七至十成红熟，果实着红面约为

70%~100% 。
不同的阶段，西红柿中风味物质的积累也不同，只有到

达红熟后期时，西红柿中各项风味物质的积累才会到达顶
点，达到它的“最佳赏味期”。

然而，在实际生产中，需要根据采收后上市的时间来决
定果子的采收期。如果是当天现摘现卖的果实，要在红熟
后期采摘；隔1天上市的果实，要在红熟中期采收；超过 2
天的，要在红熟前期或者变色期采收；而超过 5天才会出售
的，就要在绿熟期采收了。

我们在超市买到的大多数西红柿，都在绿熟期就采
收了，如果你见过原产地西红柿收购的情景，会发现收购
时的西红柿都是绿色的，最多到达泛白的变色期，而很少
是红色。

原因四：西红柿储存时间变长了。
西红柿的采收提前了，相匹配的是运输和储存的时间

变长。现代农业以及物流的发展，可以让生鲜农产品南北
互通，甚至远销海外。但这是有代价的——本身在绿熟期
采收的西红柿，积累的风味物质就不多。

虽然在储存过程中，西红柿慢慢会自己成熟，产生化学
物质的转变以及外观的改变，淀粉转化成可溶性糖，果肉变
甜、变软，表皮颜色由绿色逐渐变成红色，最终达到适合
出售的状态。但是随着时间的流逝，也伴随着一些风味
物质的流失，流失最多的是挥发性化合物，从采收之后它
们就一直在挥发，当到达我们手里时，西红柿的香气已经
所剩无几。

电影的最后，战争结束了，文工团也解散了，一代人的
芳华已逝，面目全非。儿时的西红柿之味不见了，抛开上述
种种客观分析，主观上，我们也确实再也回不到那个把西红
柿装在铝饭盒里当作礼物相赠的芬芳年华。

往事不可追，但好在来者犹可期。而今的市场上，越来
越多的商品西红柿正呈现百花齐放的态势，科学家们也一
直致力于培育风味更佳的西红柿品种，就如列夫·托尔斯泰
在《三个问题》中所言：

只有一个时间是重要的，那就是现在！它之所以重要，
就是因为它是我们唯一能有所作为的时间。

电影《芳华》里，萧穗子在晨昏之交的暧昧天色里手捧战友递过来的铝制饭盒，一口一口咬着那颗从炊事班偷
偷顺来的赤红色果实(见上图《芳华》剧照）。透过路灯融融的暖光，我们几乎可以想象这颗西红柿的绝妙滋味：凑
近深吸一口气，是香的；轻咬下去，果皮碎裂，果肉沙绵，酸甜芬芳的汁水席卷口腔。

《芳华》的故事，发生在20世纪70年代。彼时，我国的西红柿育种正在经历第二次革新，从外引品种，向自主
选育品种演进。再过 20 年，耐贮运西红柿品种将席卷全国。它们产量高、易贮存，是那个经济腾飞的时代应运
而生的产物。时至今日，这种硬邦邦的西红柿仍然占据着主要市场份额，但与此同时，针对它的怨声载道——是
我们的口味变挑剔了，还是西红柿真的变难吃了？当年的番茄味，到底哪儿去了？

西红柿为何难吃

风味的构成

现在的西红柿，怎么没有番茄味了

多吃果蔬有助“减压”

美释放转基因雄蚊以灭蚊
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