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冰箱贴正在给冰箱带来隐形伤害
美
味
食
谱

荠菜烩三鲜

食材：

新鲜荠菜 1 小把、山药

1 段、草菇 8-10 朵、食盐、

味精、水淀粉、香油、食用

油

制作步骤：

1、山药去皮切成薄片；草菇洗

净切半，焯水后捞出备用；荠菜洗

净，沸水焯水 10 秒后捞出过凉，挤

干水分，切成细碎末备用。

2、锅中少油，油热后放入草菇、

山药翻炒片刻， 加适量清水或高

汤， 大火煮开转小火煮 3–4 分钟

至山药软糯。 （喜欢吃脆山药的可

缩短时间哦）

3、加食盐、少许味精调味，淋入

水淀粉勾薄芡至汤汁微稠。

4、放入荠菜碎拌匀，关火滴几

滴香油即可出锅。

注意：

1、荠菜焯水时间别太长，否则

失去清香、口感发烂

2、勾薄芡即可，汤汁浓稠不糊

嘴，鲜味更足

3、荠菜最后放，颜色更绿、香气

更足 （上海发布）

很多人可能没意识到， 牢牢粘在冰

箱门上的小物件，若长期固定在同一位

置，会悄悄给冰箱带来隐形伤害。

软磁材料温和，但“久贴成患”

市面上 99%的冰箱贴都离不开“软

磁材料”这一核心原料。 软磁材料是一

类在弱磁场下就能被磁化，去掉磁场后

磁性又能快速消失的材料。 它的最大优

势是磁性温和且可塑性强，能轻松吸附

在冰箱门的金属表面，还能根据需求制

成各种形状、厚度，这也是冰箱贴能牢

牢固定又不易损伤表面的关键。

但软磁材料有个容易被忽略的特

性：磁性稳定性会受环境影响。 冰箱门

在日常使用中，会反复经历“开门散热

- 关门制冷”的冷热循环，环境湿度也

会随厨房油烟、水汽变化而波动。 在这

种动态环境下，软磁材料的磁性分布会

发生细微改变， 若长期固定在同一位

置， 局部区域的磁性会逐渐集中增强，

导致冰箱贴粘得越来越紧。 这种磁性累

积不仅会让后续取下变得困难，还可能

在金属表面留下磁性印痕，难以恢复。

冰箱门最怕局部压力

冰箱门远没有我们想象中坚固耐

用。 冰箱门属于多层复合结构，从外到

内依次是：外层金属面板、中间的发泡

保温层、内层的绝热内胆。 这种结构的

核心优势是轻量化和保温性。 但短板也

很明显：整体刚性依赖各层材料的协同

作用，局部抗压能力比较弱。

如果是大面积整块磁贴、 金属材质

或立体装饰款， 长期集中贴在某一区

域，就会形成持续的局部压力。 外层金

属面板在长期施压下，可能出现细微的

形变； 中间的发泡层虽有一定弹性，但

长期受力会逐渐失去回弹能力，进而影

响门体的平整度。 而门体不平整又会直

接破坏密封条的密封效果，导致冷气外

泄，增加冰箱能耗，甚至缩短压缩机的

使用寿命。

看不见的“藏污基地”

同时， 冰箱贴与冰箱门之间的微小

缝隙，堪称污染物的温床。 软磁材料本

身具有一定的吸附性，除了吸附金属表

面，还会吸附空气中的细小灰尘、油烟

颗粒和水汽。 这些杂质会随着时间累

积，在冰箱贴与门板的接触面形成一层

污垢。 同时，冰箱门的金属面板与软磁

材料的接触面并非完全平整，微观上存

在无数细小空隙， 这些空隙会成为细

菌、霉菌滋生的“庇护所”。

更关键的是，长期不挪动冰箱贴，这

些缝隙会处于封闭状态， 缺乏空气流

通，湿度和温度条件都有利于微生物繁

殖。 当污垢和细菌积累到一定程度，不

仅会产生异味，还可能污染冰箱门的缝

隙，进一步渗透到冰箱内部，影响食材

卫生———这也是材料特性与使用习惯

共同导致的隐形隐患。

懂点材料学，冰箱更长寿

了解了材料层面的隐患， 就能针对

性地规避问题，既不放弃冰箱贴的实用

性，又能保护冰箱：

1、定期挪动冰箱贴的位置。 每 1-2

个月将冰箱贴换一次位置，分散磁性压

力， 避免局部磁性累积和门体长期受

力，同时也能及时清理缝隙污垢。

2、控制冰箱贴的数量。 避免在冰箱

门同一区域集中粘贴多个重物或大面

积冰箱贴，尤其是门边缘等结构薄弱部

位，减少局部施压。

3、选择合适材质的冰箱贴。 优先选

择轻巧、小面积的软磁冰箱贴，避免使

用金属材质或过重的立体款式，降低对

门体的压力。

4、定期清洁缝隙。挪动冰箱贴时，用

湿布擦拭接触面，清除灰尘、油烟和水

汽，破坏细菌滋生的环境，保持接触面

干燥清洁。

其实， 冰箱贴的隐患并非来自材料

本身，而是材料特性与使用习惯的不当

匹配。从材料学角度来看，只要掌握“分

散压力、定期清洁、避免长期固定”的核

心原则，就能让冰箱贴继续发挥装饰和

实用价值， 同时延长冰箱的使用寿命。

下次清理厨房时， 顺手挪一挪冰箱贴，

就是用科学知识守护家电和家人健康。

（新华社）
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菠萝吃起来香甜可口， 很多人都觉

得菠萝这种“果实”不错。但其实菠萝不

是一个果实， 而是由很多无籽小果螺旋

排列而成， 每个菠萝有 100~200 个小

果，直接与中央核相连聚集，最后才形成

我们看到的大菠萝。

在水果中， 菠萝的香甜味相当俘获

人心，不仅菠萝肉能吃，就连菠萝皮也不

浪费，用来做盛装饭菜的容器，别有一番

风味！

菠萝和凤梨啥关系？

关于菠萝和凤梨到底是不是一种水

果的问题，一直争论不休，从未停止。

实际上，菠萝和凤梨就是一种水果。

菠萝是凤梨科的植物，也叫凤梨，就像土

豆和马铃薯、西红柿和番茄、秋葵和羊角

豆、芭乐和番石榴。

可能很多人会说：“市面上的菠萝和

凤梨就是不一样呀，菠萝有刺、扎手，还

得用盐水泡；凤梨没有刺、皮薄、不用挖

眼，不用盐水泡就能吃。 ”

之所以会出现这样的差异， 与菠萝

的品种直接相关。菠萝的栽培品种约有

70 个，根据其形态、叶刺和果实特性分

为卡因、皇后、西班牙和杂交种 4 类。

可以这样理解：菠萝就是凤梨，凤梨

就是菠萝。 只不过人们口中的“凤梨”，

是菠萝家族中的不同成员而已， 口感更

好一些。

吃菠萝为什么“扎嘴”？

菠萝虽然香甜好吃，但少吃还行，多

吃几口就会明显感觉到 “扎嘴”“倒

牙”，有点蜇得慌。 这是为啥呢？

1、草酸钙针晶

菠萝的果肉中含有草酸钙针晶，晶

体呈两端尖锐的针状或长纺锤状。 所以

我们吃菠萝的时候常会感到有点“扎”。

2、菠萝蛋白酶

菠萝蛋白酶是存在于菠萝植株中的

一种蛋白质水解酶， 这种蛋白酶不是单

一的成分， 而是由多种不同分子量和分

子结构的酶组成的多种酶， 属于巯基蛋

白酶类。这种蛋白酶会破坏牙龈、口腔黏

膜等结构，让我们产生不适感。

也就是说你在吃菠萝的同时， 菠萝

也在“吃”你。正是因为菠萝含有菠萝蛋

白酶，所以常被当做“天然嫩肉粉”。

菠萝蛋白酶也会导致一部分人对菠

萝过敏，出现腹泻、呕吐、全身发痒、四肢

及口舌发麻等症状， 甚至还可能出现呼

吸困难、休克等反应。

为什么有的菠萝不“扎嘴”？

经常听人说：“菠萝扎嘴， 凤梨不扎

嘴。 ”其实，菠萝扎嘴或不扎嘴，这与不

同品种菠萝果肉中菠萝蛋白酶活力有

关。

有研究人员对比了巴厘、卡因、金钻

菠萝、台农 16 号、粤脆、香水这 6 个品

种菠萝，在相同生长期内菠萝蛋白酶活

力的差异。 结果发现：巴厘菠萝的酶活

力最低，相应口感最好，不必用盐水浸

泡即可食用； 卡因菠萝酶活力最高，不

做处理几乎不能食用，所以一般加工成

罐头再吃。

菠萝“扎嘴”怎么办？

想要解决菠萝扎嘴的问题， 方法还

真不少。

1、烹调处理

可以做烤菠萝或菠萝炒饭、 菠萝咕

咾肉，因为菠萝蛋白酶遇热会失活，它的

最适温度为 40℃左右，温度过髙或过低

都会影响菠萝蛋白酶的活性。 不用太担

心营养损失， 毕竟菠萝中怕热的维生素

C、B 族维生素含量并不高， 完全可以靠

吃其他食物来补充。

2、热水浸泡

菠萝切成块，直接用开水泡几分钟，

因为热水可以把菠萝蛋白酶灭活， 也可

以溶解草酸钙结晶。

3、盐水浸泡（有点用，但不是很推

荐）

用盐水浸泡菠萝， 能在一定程度上

减轻菠萝扎嘴的情况， 但其实撒盐少作

用不大。盐的咸味可以减轻苦味，增强甜

味， 能在一定程度上缓解吃菠萝的不适

感。

但有研究认为， 菠萝的最佳浸泡方

式是氯化钠溶液浓度为 7%， 浸泡时间

10 分钟。 7%的氯化钠溶液的制备，需要

向 500mL 水中加入 35~40g 食盐。这盐

含量可不低，用它来浸泡菠萝吃，不仅口

感偏咸，对血压也可能不太友好。

菠萝要买熟透的

买菠萝一定要买新鲜且相对熟透一

些的， 这是因为菠萝属于非呼吸跃变型

水果，如果买的菠萝没熟透，到家之后它

也不能再自己催熟自己了。 即便是和已

经熟透的苹果、 香蕉放在一起也不会进

一步成熟， 不过质地还是会变软的。 糖

类、风味物质含量都不会继续增加，味道

也不好吃。

其实， 我们吃到的菠萝都不是最甜

的，可能只有菠萝原本一半的甜度而已。

因为菠萝运输路途遥远， 一般都会提早

采收，所以糖分较少，甜度并非最佳。

挑选菠萝的时候，就选叶子茂盛、叶

片挺立、果实新鲜，手感沉的菠萝；同时

也要用手指稍微按压一下，选略微发软、

有弹性的，这样的菠萝成熟度大多较好。

菠萝香气独特，味道甜美。 如果担心

吃菠萝扎嘴，可以烤菠萝，或者选择巴厘

菠萝。喜欢种点花花草草的朋友，菠萝的

尾巴别扔，找个容器放点水，种起来还挺

好看的，就是有点扎人。

（科普中国）


