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感冒没症状也传染

天气转冷，很快将进入流感
高发季节。近日，英国《每日邮
报》一篇报道指出，最新一项研
究发现，流感在没产生症状前就
已经具备了传染能力。

伦敦大学帝国理工学院在
进行流感动物实验时发现，患病
后的动物在尚未出现症状前，病
毒已经传播给同一个笼子和相
邻笼子里的同类。研究证明，一
般感染流感病毒24小时，就具备
了传染能力，而这时往往还没有
出现症状。一般来说，感染病毒
45小时后才会发热；感染48小时
后才会打出第一个喷嚏。研究提
醒大家，一旦觉得不舒服，虽然
还没出现感冒症状，也不要掉以
轻心，最好戴上口罩，避免传染
他人。感染流感病毒5—6天后，
病毒传染率大大降低，这时可以
放心摘下口罩，传染给他人的风
险已经变小。

酒杯形状影响酒量

酒杯形状与饮酒多少有关
吗？据英国广播公司新闻网近日
报道，英国布里斯托大学最新研
究发现，与直筒形状酒杯相比，
使用曲线形状(有弧度)酒杯时，
人们饮酒速度更快，往往饮酒量
也更多。

新研究中，研究人员让159

名参试男女分别用直筒或曲线
形状酒杯饮用一定量的啤酒。结
果发现，用曲线形状酒杯的参试
者花7分钟喝完一杯啤酒，而用
直筒形状酒杯的参试者要耗时
11分钟，饮酒速度减慢近60%。研
究负责人安吉拉·阿特伍德博士
分析指出，与使用直筒形状酒杯
相比，使用曲线形状酒杯时，人
们更难判断已经喝下了多少酒，
导致他们很难控制饮酒速度。这
项研究表明，改变酒杯形状有助
于人们更好地控制饮酒节奏及
酒量，多用直筒形状酒杯喝酒更
有益健康。此外，使用细长酒杯
也有助于控制酒量，而用短粗酒
杯则很容易喝过量。

螃蟹西红柿同食产生砒霜？
多位名人发微博辟谣

格健康速览

自2001年起，经常有一个类似
的故事在网上被翻版流传：某地，
一名女孩突然七孔流血暴毙。经初
步验尸，断定为因砒霜中毒而死
亡。一名医学院的教授被邀赶来协
助破案。他仔细地察看了死者胃中
取出物后说：“砒霜是在死者腹内
产生的。”死者生前每天会服食维
C，晚餐又吃了大量的虾——— 问题
就出在这里！

从原理上讲，砷是一种非金
属元素，通常情况下不会以单质
存在，主要以氧化物的形式存在。
螃蟹里的是五价的砷，是一种化
合物，有可能被西红柿里的VC还
原，变成三价的砷——— 但这仅仅
是理论。事实上螃蟹和西红柿煮
熟后会生成砒霜的可能性微乎其

微，因为需要很大量的砷和VC才
可能生成砒霜。

但是，餐桌上的螃蟹大多经
过检疫部门的检测，砷的含量很
少；即便被VC还原，也不会对人
体产生影响。除了你吃了大量大
量的螃蟹，又吞下许多许多西红
柿，否则就没有问题。如果螃蟹受
到污染的，砷含量很高，人吃了确
实是有害的。

某高校一名化学专家说，从化
学原理上说砷的氧化物碰到VC

后，会还原成三氧化二砷，但前提
是有大量的砷。而且砷又是一种

“不稳定”元素，不溶于水。砷经过
高温的蒸煮或爆炒后，不会变成液
体，而是直接升华，“西红柿和螃蟹
放在一吃应该没有太大问题。”

“虾蟹不能与VC同吃”传了十多年

网络传言
螃蟹不仅不能跟西红柿一同

食用，而且凡是含有维生素C的食
材都不适合跟螃蟹一同食用，否则
后果将十分严重。螃蟹是甲壳类生
物，它含有五价的砷，本身对人体
没什么损伤，但是在维生素C的作
用下，会变成三价的砷化物，就是
老百姓所说的砒霜。
三位微博名人反驳：不可能

那么，螃蟹和西红柿一起
吃，真会产生剧毒的砒霜要人命
吗？众多网友表示“吓着了”。但
是很快，网上反驳这种说法的各
种观点纷纷出现———

范志红：我们花了几年时间辟
谣，还是架不住谣言继续

“螃蟹和西红柿一起吃致毒
说”也引起了中国农业大学食品
科学与营养工程学院两位食品
安全专家的注意。

该院一位知名副教授，在微
博上较为活跃的名人范志红公
开质疑，“如果螃蟹里的砷不是
超标几百倍，就不可能中毒。”她
说这是一种流传已久的谣言，

“我们花了几年时间来辟谣”，但
还是架不住谣言继续。

范志红说：“传言虾蟹不能
和含VC食品一起吃，归根到底是

担心水产品的砷污染问题。需要
注意的是，螃蟹容易引起过敏和
食物不耐受。但这不意味着每个
人吃螃蟹时必须禁食含VC的蔬
菜和水果。”
朱毅：一次吃几公斤被污染螃蟹
和5斤西红柿才可能中毒

该院副教授朱毅在个人认
证微博上评论道：“在实验室里，
维生素C有可能使五价砷转变为
毒性很强的三价砷，但在饮食上
不容易。”

她说，首先，要吃几公斤被
严重砷污染螃蟹；之后，维生素C

要一次性服用500毫克以上，也就

是一次性摄入5斤以上西红柿才
有中毒的可能性，一般人能吃这
么多吗？
云无心：人体不是化学反应器，

“砷转化”只是臆想
范志红的微博发出后得到

了很多人的支持，其中包括北京
协和医院等，如科普作家松鼠云
无心辟谣道：“即使是砷超标几
百倍，五价砷转化成三价砷也只
是一种臆想(人体不是一个合适
的化学反应器)。”

还有人更直白地说：这不是
“1+1=2”的化学实验，两种元素
在一起就能生成第三种元素。

微博名人反驳此说法

近日，中国之声《新
闻晚高峰》栏目报道了
一则“螃蟹西红柿同食
产生砒霜”的消息，引发
热议。

该报道称，金秋时
节正是吃螃蟹的好时
候，最近网上一道有关

“西红柿炖螃蟹”的菜肴
却引起大家的关注和争
议，甚至有网友直言，西
红柿和螃蟹一同食用会
产生砒霜剧毒。

从养生学的角度，人们
会总结一些相克的食物，螃
蟹和柿子属于其中之一。其
中 缘 由 在 于 两 者 都 是 凉 性
的，一起吃在胃中会产生聚
合效应，对胃造成伤害。但据
了解，即使这种说法，亦缺乏
相关专家更深入的研究论证
和实验检验。

对于螃蟹不能和柿子一
起食用的说法，范志红介绍：

“螃蟹和柿子的禁忌是古书

上记载的。但效果因人而异。
一些胃肠敏感的人吃螃蟹和
柿子 (包括梨、甘蔗、香蕉等
很多水果 )，哪怕单吃其中一
种，都可能引起胃肠不适。但
很多消化功能好的人吃了证
明没事。它不算普遍规律，但
可以看成对胃肠功能不佳者
的提示。”

换言之，即使“螃蟹不能
和柿子吃”这种说法，也是因
人而异。

柿子与螃蟹不能同食

但也是因人而异
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