
科学解释了为什么温热的饮料看起来更有劲
科学发现温度如何微调您喜爱的饮料
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您有没有注意到，您最喜欢的饮料在温热的时候似乎更容易入口？这种奇怪的现象并不只是你的想
象--它已成为全球科学家的热门话题。最近的研究揭示了这种现象的原因，表明这一切都归结于水和
乙醇在不同温度下的分子舞动。

想象一下：您正在品尝一杯室温下的葡萄酒。它似乎比冰镇后饮用的酒更有劲，对吗？众所周知，葡
萄酒最好在低温下饮用，红葡萄酒最好在 60°F 至 63°F 之间，白葡萄酒则更低温。但是，为什么
温度对饮料的酒精度有如此重要的影响呢？

中国科学院的蒋磊和他的团队深入研究了这个问题。他们开始了一次科学之旅，探索温度和酒精浓度
（ABV）如何影响各种饮料的分子结构，包括啤酒、米酒和白酒（一种中国传统烈酒）。

研究以分析不同类型酒精的表面张力拉开序幕。通过使用核磁共振和计算机成像技术，研究小组放大
了水分子和乙醇分子簇。随着试验中酒精浓度的增加，他们观察到了这些分子团在不同酒精浓度和温



度下的变化。

为了了解这些分子变化如何影响我们的味觉感知，Jiang 的团队与知名白酒品牌五粮液合作进行了味
觉测试。测试结果令人大开眼界：由于分子结构更紧凑，温度较低、酒精度较低的饮料口感更清
新。"江指出："当温度降低时，酒的结构会变得更紧凑，这就解释了为什么冷酒喝起来更提神。

反之，酒精度较高的温热饮料由于分子团结构不同，口感更浓烈，酒精味更重。不过，纽约康奈尔大
学的加文-萨克斯（Gavin Sacks）提醒说，分子团与味道之间的联系很复杂。萨克斯指出，我们口腔
中对酒精灼烧感有反应的受体对热也有反应。

这项研究不仅从科学角度解释了为什么有些饮料在不同温度下会显得更有酒精味，还深入探讨了我们
的感官感受与饮料物理成分之间的相互作用。当我们继续享用自己喜爱的饮料时，无论是在夏日露台
上冰镇葡萄酒，还是在舒适的环境中饮用烈性酒，我们现在对影响其味道的真正原因有了更多的了解。
因此，下次当您举杯时，也许您会停下来思考一下，是什么科学奇迹造就了这第一口美酒。


