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有趣的科学

浙江大学果实品质生物学团队与美国佛

罗里达大学、康奈尔大学开展了合作研究，研

究结果在最近一期美国科学院院报（PNAS）

上在线发表。论文的第一作者是浙大农业与

生物技术学院张波副教授，通讯作者是浙江

大学求是讲座教授、美国佛罗里达大学哈利·
克里院士。

“影响水果口感的物质主要是糖、有机酸

以及芳香物质，通常人们对于糖与酸比较熟

悉，对于香气影响风味品质的认识相对有

限。”但是张波说，事实上，香味对口感的影响

更为重要，这就是科学家们开展这一研究的

出发点。

张波介绍，课题组选择了两个品种番茄

作为研究对象：一种是具有 100 多年历史的

一个古老的番茄品种，特点是果实个头小，大

概每个只有100克多一点，但是风味浓郁；另

一种是目前全世界普遍的现代番茄，个大果

红。

一共有 76 人参与了试吃实验。研究结

果发现，无论哪种番茄，果实都会受到采后低

温贮藏影响。在5℃贮藏番茄7天后，口感与

新鲜采收番茄相距甚远。

真的是这样嘛？记者请一位文艺女青年

现身说法，她家里种满了瓜果蔬菜，番茄是主

要作物之一。

她说她会等到番茄八九成熟的时候采

摘，摘了直接洗洗就能享受果实。“刚摘下来

的番茄，香味浓郁。果肉里的灌浆很饱满，质

地沙糯，口味酸甜。”

“相比之下，冰过的番茄肉质就会僵一

点。”文艺女青年说，新鲜番茄好吃，不止人有

体会，鸟儿也附议。番茄成熟时，人要跟鸟抢

着吃，“不然有时候你看到诱人的番茄果子正

面光溜溜的，背面已经被鸟叼空了。”

“人有 400 个嗅觉受体，可以识别 1 万亿

种气味；而人眼可看清 1000 万种颜色，人耳

则只能感受近50万种声调。”张波说，番茄冷

藏实验显示，冰过之后的番茄可溶性糖和有

机酸含量并没有发生显著影响，但是芳香物

质显著减少，即使放在货架3天也不能恢复。

为什么香味会减少？

课题组通过代谢组学、转录组学、表观组

学等技术手段进行研究，发现其中的原因是

DNA 甲基化。张波解释：“如果一个基因发

生了甲基化，通常这个基因的表达会被抑

制。低温诱导了 DNA 甲基化的瞬时增加，

从而芳香物质产生减少了。”

“吃水果就像我们听交响乐，你需要感知

30 多种香味和味道的‘交响’，如果去掉了小提

琴和木管乐器，虽然声音还在，但显然已经不是

原来的音乐了。”哈利·克里在接受《纽约时报》

记者关于这个研究的采访时说，他建议消费者

购买后的番茄放置在室温并尽快食用。

目前，番茄被全世界广泛栽培和食用，现

代农业尤其是采后冷链物流与贮藏技术的发

展，进一步扩大了番茄果实的销售市场和货

架寿命。消费者从超市购买到的番茄通常需

要经过多天低温物流与贮藏，其风味品质受

到了影响。佛罗里达大学的研究人员丹尼

丝·蒂耶芒表示，既然知道了这一现象的具体

原理，“我们或许能通过基因剪辑技术，培育

出不一样的番茄。”

本报讯 昨天，浙江大学在紫金港召开浙

大工程师学院招生说明会。2017年，学院计

划首次在动力工程等4个工程硕士领域招收

全日制研究生 238 名，非全日制硕士研究生

500 余名。考生可在“中国研究生招生信息

网”报名，时间截至10月31日。

9 月 12 日，浙大工程师学院正式揭牌成

立，学院位于浙大城市学院，主要开展研究生

层次工程技术和工程管理高层次人才的培

养。

日前，学院发布了2017年硕士研究生招

生简章。2017 年，学院将在电子与通信工

程、集成电路工程、光学工程、动力工程等四

个工程硕士领域启动招收全日制硕士研究

生，目前已录取优秀推荐免试生100余名，其

余招生计划将通过全国统考方式招生。

同时，学院在机械工程、电气工程、建筑

与土木工程、动力工程、电子与通信工程、集

成电路工程、计算机技术、控制工程、化学工

程、光学工程等10个工程硕士领域以及工程

管理硕士类别中招收非全日制硕士研究生，

通过全国统考、单独考试和管理类联考等方

式，招收有工作经历和实践经验的工程技术

和工程管理人员。

学院常务副院长王家平表示，非全日制

硕士研究生非常欢迎来自行业、企业一线的，

有工程实践经验的工程技术、工程管理人员

报考。“特别是取得国家承认的大学本科学历

后，连续工作4年以上，业务优秀的人才。”

学院党工委副书记王瑞飞介绍，学院将

制定与学术学位不同的培养要求，建立更符

合专业学位硕士生的培养目标，改变以往“学

硕”和“专硕”培养方式接近等问题。

比如，学院上课内容侧重于国内外新技

术、新方法、新流程、新工艺等的介绍。部分

课程将聘请行业（企业）富有实践经验的专家

开展学习、企业多段式教学。

学院已建成电气技术与装备、机器人与

智能制造、信息与微电子工程、高效清洁低碳

能源等四个工程创新和训练中心平台，它们

已分别为专业学位研究生开发 12 门实践训

练类课程。

据悉，浙江省人力资源与社会保障厅授

权学院具有工程师系列职称证书和技能证书

的评审资格。毕业生除了获得浙大研究生毕

业证书和硕士学位证书以外，符合条件者，还

将获得工程师系列职称证书。

目前，学院已与法国巴黎综合理工学院、

巴黎高科国立高等电信学院、巴黎高科国立

高等科技学院等签订合作协议，2016年与巴

黎综合理工学院等联合培养创新创业管理双

硕士项目首批招生 11 人，全英文教学，学生

将赴法学习一学期，并参与世界知名企业的

实践训练。2017 年，学院还将与德国、荷兰

等国的高水平工程院校开展多种形式的国际

联培项目。
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科教·科学

今天，我们要来说说番

茄，因为中美科学家最近联

合做了一个关于番茄口味的

研究。

传说番茄起先生长在秘

鲁的森林里，叫“狼桃”——

长相妖娆得不可高攀。人类

怕它有毒，只远观不敢吃。

16 世纪时，英国公爵俄

罗达格里从南美洲带回一株

番茄苗，献给他的情人。从

此番茄落土欧洲，但仍然没

有人敢吃它。因为英国医生

警告人们：食用番茄会有生

命危险。

若不是 1803 年，美国

人罗伯特上校采取了一次破

天荒的行动——在小镇广场

“直播”连吃10个番茄，恐怕

人类至今仍不知道西红柿是

什么滋味。

如今番茄风靡全世界，

谁都尝过；它还是科学研究

的模式植物。但是又有个新

问题：你吃的番茄是最好的

味道吗？

未必。

中美科学家做了番茄口

味的研究后，劝告大家：从市

场买回的番茄，不要放进冰

箱，因为冰过之后风味会大

打折扣。唯一聪明的做法是

趁新鲜尽早吃完。因为低温

导致相关基因被“冻僵”了，

这样，芳香物质的产出就少

了。

妖娆沙糯的番茄
进了冰箱口感就变了
果品的口感从何而来受何影响？中外科学家合作搞了项有趣的研究
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