
咬掉一侧箭羽不
仅不能让箭优雅地绕
弯，反而会让它飞得
又歪又短，甚至原地
翻滚。箭羽的作用类
似于飞机的尾翼、导
弹的方向舵、羽毛球
的软尾，它们共同的
目标是让物体头朝
前、稳着走。具体来
说，箭羽的主要功能
是提供静稳定性。箭
的重心靠前（箭头金
属重），而箭羽位于尾
部，增加尾部的空气
阻力面积。当箭飞行方向
偏离时，尾部受到的空气
阻力更大，形成恢复力矩，
把箭拉回正轨。这就像不
倒翁，偏了也会自己回来。

此外，由于箭杆必须
从弓的侧面出发，被弦推
动时会发生横向振动。箭
羽可以提供横向阻尼进行
矫 正 ，抑 制 箭 的 横 向 振
动。螺旋式箭羽还可以使
箭在飞行中缓慢旋转，产
生陀螺效应，进一步增强
方向稳定性。这一点和步
枪膛线让子弹旋转的原理
如出一辙。

如果咬掉一侧箭羽，
原本对称的空气阻力被打
破。箭尾一侧受风面积大，
另一侧小，飞行中会产生持
续的侧向力矩，导致箭体不
断偏转。这种偏转不可控
也不可预测，因为空气流
动太复杂，微小差异会导
致巨大结果偏离，这是混
沌系统的典型特征。现实
世界中也有箭术高手可以
通过调整搭箭点等方式射
出拐弯箭，但在电影中的
咬掉一侧箭羽从而使箭发
生偏转命中对手，是进行
了艺术加工，基本不可能
存在于真实世界中。

来源：中科院物理所
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图吧

3月5日，长沙岳麓一小枫林学校“开学第一课”充满科技感
和趣味性。智元机器人与机器狗用灵动的姿态和充满未来感的
声音为同学们送上新学期祝福。孩子们争先恐后地与AI对话、
与机器人共舞……科学的种子，在同学们心中悄然萌芽。

尹晶星 摄影报道

“AI第一课”点燃科技梦

饺子煮得好，靠的是高分子物理

提醒

刷短视频，已成为不少人缓解
日常压力和疲惫的选择。然而，有
人长时间刷短视频后，反而做什么
事都没法集中注意力了。这可能
是“脑雾”找上门了。

“脑雾”并不是一个医学上的诊
断名词，而是人们描述自己注意力
涣散、精神难以集中，并伴有疲劳感
的一种直观说法。短视频几十秒一
次的强感官刺激，会促使大脑持续
分泌多巴胺。这种高频率的内容切

换，会让注意力不断经历“失焦-对
焦”的循环，消耗脑细胞的活性和糖
原储备。同时，还可能让前额叶皮
层功能受到抑制，导致大脑的认知
控制能力下降。当大脑习惯了这种

“低成本快乐”，再面对读书、工作等
任务时，就难以保持专注了。

不过，这种注意力消耗并非不
可逆。研究显示，减少高频刺激、加
强深度专注的训练，有助于重建大
脑的信息处理节奏，逆转浅层思考

模式带来的不良影响。至于如何清
理已产生的“脑雾”，可以试试这几
种方法：设定“数字宵禁”，睡前1小
时远离电子屏幕；遵守“20-20-20”
法则，刷手机20分钟，向远处眺望
20秒，并活动身体20秒，缓解视觉
与大脑疲劳；每天留出1小时完全脱
离手机等电子设备，让大脑得到休
整。如果“脑雾”状态持续超过两
周，应及时咨询专业医生。

来源：《科普时报》

饺子好不好吃，不只是手艺问
题，更是一场高分子科学的“暗中较
量”——

面粉的高分子学问
饺子皮的原料是小麦粉，其中

暗藏淀粉和蛋白质这两位“关键选
手”。

淀粉是天然多糖类高分子，每
个淀粉分子由成千上万个葡萄糖单
元通过糖苷键连接而成，形成线型
的直链淀粉和分枝状的支链淀粉。
这两种淀粉的分子结构是决定后续
淀粉糊化特性的核心因素，也是影
响面团热力学性质的关键因素。

而面粉中的纤维状麦谷蛋白和
球状的麦醇溶蛋白，构成了面筋网
络的核心蛋白质高分子。超市卖的
面粉有高、中、低筋之分，主要就是
指面粉中蛋白质含量的多少。蛋白
质含量越高，面团越筋道。

面粉的“抱团”密码
和面——蛋白质交联成“网”

加水和面过程中，蛋白质分子逐渐
交联形成连续的面筋网络，并为面
团提供弹性和延展性，还会在后续
加热过程中通过限制淀粉粒的吸水
膨胀，间接影响淀粉糊化进程。淀
粉则通过与面筋网络的相互作用，

协同蛋白质调控面团的加工特性。
揉面——高分子链重组 揉面

本质上是用外力让面团里的高分子
链重组，面团内构造发生变化。反
复揉搓面团能打破蛋白质分子的局
部缠绕，推动其通过二硫键、氢键等
均匀交联，形成一张致密的“面筋网
络”。如果揉面时长与力道不足，这
张“网”就会因为交联不充分，饺子
皮容易破；但揉面过度，“网”又会变
得太紧太硬，导致面皮僵硬。

醒面——应力逐渐释放 经历
反复揉搓的面团里会含有很大的
应力，就像一根被反复扭转拉紧的
皮筋。将揉好的面团静置一段时
间可以让面团中的应力逐渐释放，
面团的内部结构变化逐渐趋于均
匀。这样做出的饺子皮，煮熟后口
感柔韧适中，还能完美承载馅料的
鲜香。

面粉与沸水的碰撞
当饺子下入沸水后，热量与水

共同作用于面团，会引发两场关键
变化：蛋白质的变性和淀粉的糊化，
直接决定了饺子的口感和熟度。

蛋白质的变性让饺子皮“定
型”。由于面筋蛋白自带“连接神
器”二硫键，能使蛋白分子间形成牢

固连接，外加像氢键和离子键等弱
连接，共同维持蛋白质多肽链折叠
形成的三维空间结构。沸水下锅，
100摄氏度的温度会让饺子皮中的
蛋白质发生不可逆的变性。弱连接
先被打开，多肽链舒展，然后蛋白质
分子的空间构象解体，形成更致密
的结构，阻碍淀粉溶于水。这一过
程让饺子皮从生面团的黏软状态，
变得紧实有弹性。

淀粉的糊化让饺子皮“变好
吃”。生面粉中的淀粉分子，是以一
种高度有序的微晶束形式排列的，
这在高分子物理中被称为 β-淀
粉。此时的淀粉颗粒坚硬，不仅难
以消化，口感也非常生硬。当饺子
被放入沸水中煮制时，淀粉颗粒会
吸收大量的水分，体积迅速膨胀。
随着温度升高（通常在55℃以上），
淀粉颗粒内部有序的晶体结构会被
破坏，发生不可逆的糊化反应，转变
为无序的 α-淀粉。这个过程会让
饺子皮的质地发生根本性改变：淀
粉分子吸水后充分舒展，形成了具
有一定黏度的胶体结构。这就是为
什么煮好的饺子皮会变得透明、柔
软且富有弹性。

来源：《知识就是力量》
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芝麻糊不能保证你
乌发，也不能单靠它把掉
发救回来。掉头发这件
事，跟营养关系最密切的
是蛋白质和铁。蛋白质
长期不足、铁缺乏，都可
能让你更容易掉发。还
有一个特别常见的诱因
是：快速减重，掉秤太猛
身体就会把头发当成非
刚需，先省掉它。营养不
足会掉头发，营养过剩也
会，维生素A、硒补过量，

掉发风险就高。至于白头发，它
本质上是毛囊黑色素细胞功能
衰退，多数情况是遗传、年龄和
氧化应激等多因素综合导致的。

很多黑色食材乌发的说法，
听起来很浪漫，但说实话，与其
指望喝黑芝麻糊补所谓抗氧化
成分黑色素，来抵抗氧化应激，
不如多吃点儿紫甘蓝、吃点蓝
莓。而且从和“早白”相关的一
些营养素看（比如维生素 B12、
铁、铜、叶酸、维生素D），黑芝麻
也并不是特别突出的那一个。
所以别指望喝黑芝麻糊拯救掉
发和白发，真正决定我们头发状
态的，还是别节食减肥，蛋白质
和铁等关键营养别长期缺，还有
睡好觉，梳理好自己的压力。

来源：科学辟谣

警惕短视频刷出“脑雾”


