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常温酸奶与低温酸奶谁更好
    每天喝点酸奶已经成为很多学生群体日常的饮食习惯之一。酸奶不需要加热，喝起来方便，加之营养丰富，成为老
少咸宜的饮品之一。
    一般超市的酸奶都摆在2~6℃冷藏柜里，这种需要低温保藏的酸奶被称为低温酸奶。但是近两年来，以伊利安慕希、
蒙牛纯甄等为代表的酸奶却摆在了常温货架上，这种可以常温保藏的酸奶被称为常温酸奶，而且从跑男到Baby女神都为
其代言：“更纯正”“营养更丰富”。
    同样都是酸奶，保存的方式却有很大差别，其中的奥秘又在哪里呢？常温酸奶是否真的比低温酸奶更纯正，营养更
丰富？选择哪种酸奶更好呢？
    首先，我们必须搞清楚两种酸奶的生产工艺到底有何不同。低温酸奶和常温酸奶的区别一个就是乳酸菌是否需要被
杀死；另一个看其是否需要加添加剂。
    接下来，我们再来看看两种酸奶的营养价值有何不同。由于常温酸奶是由低温酸奶经过二次巴氏灭菌制得，除了乳
酸菌被杀死，蛋白质、脂肪、钙等营养物质含量基本相当，没有明显差别。某些广告主打常温酸奶营养更丰富确实有些
言过其实了。
    既然两种酸奶的营养成分含量都基本相当，那它们各有什么优势呢？
    常温酸奶的优势：因为低温酸奶需要保持冷链运输，而农村和三四线城市冷链不完善，物流相对不发达，酸奶很难
保证质量稳定，常温酸奶不仅解决了以上的问题，而且降低了仓储、运输和货架期对冷链的要求，成本也随之降低。
    低温酸奶的优势：与常温酸奶相比，低温酸奶的添加剂更少。若是考虑到乳酸菌对人体肠道的功能特性，那对比常
温酸奶，低温酸奶就是个很好的选择。
    但是也有人认为，喝酸奶的目的是补充蛋白质（或氨基酸）与能量，以及乳酸菌发酵过程中产生的对人体有益的其
他营养成份和保健成份。有研究表明，酸奶中添加的乳酸菌不属于能进入肠道定植的品种，只能在穿过胃肠道并光荣牺
牲的过程中，帮助我们起到一些抑制有害微生物的健康作用。
    也有研究结果证实，热灭活或冷灭活处理的乳酸菌细胞仍然可以粘附于小肠上皮细胞，对致病微生物仍具有竞争排
斥作用；同时，细胞壁上的物质仍然可以调整肠道免疫水平，达到活菌同样的效果。因此，酸奶中的乳酸菌是否活菌以
及其数量多少真的没那么重要。酸奶中死亡（或灭活）的乳酸菌细胞仍然对人体有保健作用。
（文章摘自知乎）    

科学放大镜
我是一只黑黑鸡
    大家好，我是一只黑黑鸡，我的诞生是因为人类喜欢黑色，于是培育出了我。我有个学名叫做塞马尼鸡，我的祖国
是印度尼西亚。
    我不是自然界唯一的黑色鸟类，其他的鸟类也没我这么黑。在中国，我有一位和我相似的朋友，人类叫它“乌骨
鸡”。我的内脏和喉咙也是黑色的，其他鸟类封我为黑色之王“黑黑鸡”。
    作为黑色之王，历来我们住的都是王宫别院。我们的主人通常是王室和社会精英们。特别是在爪哇，我们的地位更
崇高。在那里，我们被称为往来于人类和超自然世界的特使。在当地的传统爪哇文化中，“有许多精灵在天地间出没，
它们有好有坏，人类可以调用它们的力量，以获得权力、名声和财富。而为了这些目的，人就要献上塞马尼鸡，因为鬼
魂和精灵喜欢这种鸡的肉和血。”这样的传说也让我们身价迅速上涨。
    直到今天，爪哇人在开始一个重大计划之前（比如竞选公职或是创办公司）都可能先去找一个巫师帮忙，巫师会恭
恭敬敬地把我们献给精灵，好讨它们的欢喜。
    可是，我时常不开心，人类培育出我，却没有让我在自然界找到真正的“鸡生价值”，我时常感到迷茫。我知道人
类会在动物身上寻找产生奇异颜色的基因，并将其维持下来，即使花费巨资也在所不惜。
    “如果别的牛都是黑的，你却有了一头红的，大家就会喜欢这头红牛。”人类喜欢花钱买长得好看的动物，却从来
没问过动物愿不愿意！
    但我更希望，在自然界，会有其他生物懂我，我不是一只孤独的“黑黑鸡”。
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