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研究科
学

咖啡可以说是不少人的挚
爱，但是你知道吗，到本世纪末，
气候变化可能会导致埃塞俄比
亚约一半的咖啡产区不再适合
咖啡种植。这项研究结果来自
近日《自然·植物》在线发表的
一篇论文，研究表示气候变化
会对咖啡种植带来威胁，人们

有必要了解气候变化对咖啡产
量的影响，但要在局部层面上预
测气候变化的影响并不简单。

但来自英国伦敦皇家植
物园的研究者同时也表示，
如果通过咖啡产区转移、造
林和森林保护，咖啡种植总
面积有望扩大四倍。

气候变化导致
咖啡种植面积骤减

众所周知，锻炼可以强化
骨骼。然而最近有研究发现，
锻炼减的不仅仅是你肚子上
的肉，甚至还能改善骨骼厚
度，提升骨质，甚至减少骨头
内的脂肪。来自北卡罗来纳州
大学教堂山分校的科学家通
过研究发现，运动能够促使肥
胖和苗条的小鼠骨髓中脂肪

细胞体积减少，但在实验中，
只有肥胖小鼠骨骼中的脂肪
细胞的数量出现显著下降。研
究者表示，在小鼠身上产生骨
骼和脂肪的干细胞类型，与人
类产生骨骼和脂肪的细胞类
型相同，但这一发现是否适
用于人类，还有待观察。

（均据广州日报）

运动能减少
骨头内的脂肪
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有人拥有“超级味觉”
有人却是麻木的“味盲”

这个世界上，有些人特别能吃辣，有些
人却对辣避之唯恐不及。难道是他们的意
志力、忍耐力有所差别吗？事实并非如此。
早在 1931 年，有一位叫福克斯的化学家在
实验室里合成了一种名为 PTC、带有强烈
苦味的化合物。当这个化合物结晶后，一部
分分子挥发到空中播散，黏附在了一些同
事的舌头上，很多人都被苦得面部扭曲，但
福克斯本人却毫无感觉。

福克斯由此发现这个世界上居然有一
部分人是“味盲”，他将这个发现发表在了
科学杂志上。很快，科学家找到了一种测试
味觉的方法，并且将人群划分为两类，能够
感受苦味和对此无动于衷的人。前者可以
被视作拥有“超级味觉”的人。相对于味盲，
他们会觉得糖更甜、盐更咸，苦味、辣味完
全不能忍。他们会在很多方面表现得比较
健康：比如对酒精饮料、咖啡或者过甜的甜
食都不感冒；但也会表现得比较“挑食”，比
如，有些超级味觉拥有者会忍受不了西兰
花、羽衣甘蓝等十字花科的蔬菜，因为他们
能够分辨这种蔬菜不易察觉的苦涩感。

专注研究遗传与味觉的科学家巴托舒
克发现，超级味觉者的舌头上分布着高密
度的菌状乳头，而迟钝味觉者舌乳头的分
布密度则要低很多。巴托舒克由此猜测，迟
钝味觉者携带了两个隐性遗传等位基因，
这两个等位基因用来调节味蕾的分布密度
及感受，超级味觉者通常同时表达两个显

性遗传等位基因，而中间味觉者可能携带
一个显性遗传基因和一个隐性遗传基因。

哺乳动物都怕辣
人类却偏偏喜欢？

但很多科学家疑惑的是，事实上所有
的哺乳动物，无论是超级味觉者还是味觉
迟钝者，体内都存在一条感受疼痛的信号
传导通路，这条离子通路被称为VR1通路。
当摄入辣椒素的时候，VR1 通路所产生的
反应与感受到高温物体后的反应非常相
似。从理论上说，所有的哺乳动物都应该对
辣椒素避之不及，但为何人类中出现了这
么多基因突变的嗜辣者，深深地爱上了那
种他们原本应该讨厌的感觉呢？

一些生物学家认为，有一个不可否认
的健康因素是，辣椒能够降低食物中微生
物的含量，从而减轻致病生物的毒性，给人
体带来好处。

如果要验证辣椒具有的防止肉类腐败

的抗生素样作用是驱动居民食用辣椒的主
要动力，那么在同一民族的食谱中，辣椒调
料应该更多出现在肉制品中而不是蔬菜
中，此外，越靠近赤道，食物就应该含有更
多的辣椒。

康奈尔大学的生物学家舍曼和比林为
此翻阅了来自 36 个国家的 107 本传统食
谱，结果的确验证了这个假设。

他们由此认为，那个在进食辣椒后引起
疼痛感觉的基因，在环境、社会文化和个人
行为的复杂作用中被重塑了。我们每个人也
由此产生了对辣椒完全不同的味觉反应。

也许辣椒、微生物和人类的基因共同完
成了某种协同进化，这种进化可以被称为

“达尔文主义营养学”，这种进化在速度上远
远快于达尔文所描述的自然进化过程。

我们最熟悉的食物
就是最健康的“食谱”

除了对辣的研究之外，纳卜汉还对印
第安人对酒精和糖的易感性和北欧人乳糖

耐受比例增高等现象进行了考察，最终都
得出同样的结论：在某些情况下，某个社会
群体对于食物的选择能够改变与生俱来的
生物学特性，并且由此带来遗传物质层面
的适应。

从另一个角度来审视这个观点，现代
社会中，全球饮食的西化和趋同性，其实既
不利于人类健康又异常危险。

美国公共健康专家奥罗思科表示，当
现在的人们想要吃得健康时，他们潜意识
里总是会想到一些奇怪的食物，一些他们
并不熟悉的东西。但其实，我们只需要回
到过去，去吃那些养育了我们爷爷奶奶的
食物，那些我们无比熟悉的食物，那些已
经融入了我们基因的食物，就是最健康的

“食谱”。
《写在基因里的食谱——关于饮食、基

因和文化的思考》的翻译者，上海市儿科医
学研究所细胞遗传研究室主任季星说，纳
卜汉对“辣”这个问题的研究，让他想到川、
湘菜在国内的流行。

经常听到有人说吃辣怎么好，也有人
说吃辣不好，有人说吃辣可以健身，有人说
吃辣肠胃承受不了。每个地方的居民都想
证明自己的传统食物是多么健康，就像电
视里各路美食家都在拼尽全力证明自己的
观点有多正确一样。但所谓一方水土养一
方人，在长期的人类进化过程中，我们与周
围的一切，包括我们居住的土地、我们食用
的食物、我们饮用的水都相互产生了默契。

“ 橘 生 淮 南 则 为 橘, 生 于 淮 北 则 为
枳”，其实我们的祖先早已经感性地认识
到了基因与环境的交互作用，这种朴素的
认识经过现代科学的研究与阐述变得非
常清晰，只是今人却反而忽略了这些基础
的认知。同样的食物对于不同的人会产生
不同的反应，正如“辣”、“麻”“臭”或者

“霉”，都没有所谓的“对”与“不对”，而要
看你的祖先是否在长期的进化过程中与
这些食物相濡以沫。如此，或许就可以少
些无谓的争执。 （金叶）

差异

人类出现了许多基因突变的嗜辣者人类出现了许多基因突变的嗜辣者

有些有些““超级味觉者超级味觉者””会忍受不了西兰花会忍受不了西兰花、、羽衣甘蓝等蔬菜羽衣甘蓝等蔬菜

并不靠谱并不靠谱？？味觉味觉
““地中海美食地中海美食””

吃我们祖先吃的食物吃我们祖先吃的食物
或许最健康或许最健康

每个人都有自己的口味，但你可能会觉得喜欢吃什么，完全
取决于自由意志，事实却不尽然。美国农业生态学家、民族植物学
家及自然史专家加里·保罗·纳卜汉在他的著作《写在基因里的食
谱——关于饮食、基因和文化的思考》中阐述了一个观点：味觉是
一种特别不可靠的体验，因为它是生物学、社会文化和个人体验

的混合体。事实上，或许是我们身体内的遗
传密码，以及我们祖先世世代代浸淫

其中的生活和文化习
惯，使得我们天然
就喜欢某种味道。

以健康以健康、、清淡闻名的清淡闻名的
““地中海美食地中海美食””

基因决定喜好
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