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身边的科学

据国外媒体报道，目前，专家指出，现已

研制出一种结实、有弹性、灵敏度较高的人

造皮肤，可以自修复5000多次，未来可用于假

肢修复。

它被称为“电子皮肤”，是由沙特阿拉

伯国王阿卜杜拉科技大学研制的。研究小组

称，未来这种电子皮肤可用于监控人体健康

或者建造飞机，因为它和人类皮肤一样敏

感。虽然这不是科学家第一次尝试以电子方

式复制人类皮肤，但之前的尝试都无法与该

产品相媲美。

电子皮肤可以感知20厘米范围内的物

体，在0.1秒内做出反应，并自修复5000多

次。研究报告作者蔡宜辰（音译）称，理想状

态下的电子皮肤应该具有人类皮肤的许多自

然功能，包括实时感知温度和触觉。

这项最 新发明可能有助于制造可监

测血压变化在内多种生物信息的假肢，这

些信息可以通过无线网络共享并存储在云

端平台。研究报告合著作者董文华（音译）

说：“电子皮肤广泛应用的一个障碍在于高

分辨传感器的扩大，然而激光辅助增材制造

提供了新的应用前景。”
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冬天为什么会觉得干燥？
天气逐渐变冷，随之而

来的是逐渐干燥的天气。洗
完手过一会儿就会感到皮肤
紧绷，说一会儿话就觉得口
干舌燥。那这到底是为什么
呢？难道温度还会影响空气
湿度吗？

人的体感干燥程度主要由相

对湿度决定：相对湿度越小，空气

中水汽离饱和状态越远，人体表

的水分越容易蒸发，人就感觉越

干燥；相反地，相对湿度越大，人

就感觉越湿润。实验测定，人体感

到舒适的相对湿度范围约在45%和

65%之间。

水的饱和蒸气压随温度升高

而升高。那么，对于一个开了暖气的

密闭房间，其中水蒸气含量基本是

恒定的，随着饱和蒸气压升高，相对

湿度会降低，人就会感到干燥了。

另外，冬天暖气开得最足的华

北、东北地区，属于温带季风气候

或大陆性气候，冬天在西伯利亚高

压的影响下本来就比亚热带地区

干燥不少，与上述暖气的效应一叠

加，就有了“北方冬天特别干燥”的

说法了。

生活中，豆腐乳、豆豉……这么多变了味

的发酵豆制品，好吃的同时，也有不少人担心

“臭卤水”、“不健康”。

豆腐乳、豆豉……这些东西，到底是人

间至味，还是问题食品呢？我们到底能不能

吃呢？

腐乳、豆豉营养到底好不好？
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新型“电子皮肤”能自修复5000多次！

腐乳被外国人称为“中国奶酪”。在制

作腐乳的过程中原料的营养几乎没有什么

损失，反而是产生了多种具有美味和香味的

醇、酯、有机酸及氨基酸，对身体更好。

腐乳是由豆腐经过特定霉菌发酵后，再

用盐和各式香料腌渍制成的发酵豆制品。无

论是与奶酪还是其原材料大豆相比，腐乳在

营养上都具有独特的优势。

大豆经发酵成腐乳后，其中的大豆异黄

酮活性增加，具有较强的抗氧化作用，有利于

清除体内的自由基和防止脂质过氧化，对心

血管疾病和某些肿瘤也有一定预防作用。

腐乳含不饱和脂肪酸，不含胆固醇。实验

表明，腐乳具有降低胆固醇的作用，比高胆固

醇的奶酪更有益于健康。

大豆所含的蛋白质经微生物的酶水解

后，产生很多小分子肽及游离氨基酸，容易消

化吸收。

由于微生物的作用，腐乳中产生的维

生素B2含量仅次于乳制品，比豆腐还高6～7
倍；维生素B12含量仅次于动物肝脏。

豆豉是用黑豆或黄豆作原料，经过一

番洗净、蒸煮、冷却后放入缸中发酵、盐

渍，最后晒干而成的，按加盐与否分成咸淡

两种。

生活中，豆豉已经是餐桌上不可多得的

调味品和菜品。豆豉对于老年人好处多多，在

国际上被称为“营养豆”，它不仅开胃消食、祛

风散寒，还能预防脑血栓和老年性痴呆症。

试验证明，豆豉的营养几乎与牛肉相

当，豆豉含蛋白质为39.3%而牛肉为22.7%，脂

肪含量豆豉为8.2%，牛肉为4.9%，最重要的是

它对血栓的作用。

还有一种说法是说豆豉中含有大量能溶

解血栓的尿激素，能有效地预防脑血栓的形

成。总之，吃豆豉对改善大脑的血流量和防

治老年性痴呆症很有效果。

腐乳：霉菌发酵后的豆腐

豆豉：发酵晒干后的大豆


