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极地冰川融化会将远古病原体释放出来吗？
据国外媒体报道，还记得电影《冰

川时代2：消融》中那两头史前海洋巨兽
吗？它们在冰川中封存了很久很久，但
冰层一开始融化，它们就立即回到水
中、开始捕猎了。

在现实世界中，生命也可以在冰层
中保留这么久吗？对于远古生物而言，
地球上的冰盖是否就像一台大冰箱？
假如冰盖融化，这些生命是否会“起死
回生”？

简单来说，答案是“会的”。覆盖着
大块地表的冰盖就像潘多拉魔盒一样，
默默等待着被人开启。可怕的是，这只
魔盒已经被打开了，并且一些远古微生
物已经被释放了出来。

西伯利亚——一种细菌的复活
2016年，在寒冷的西伯利亚，一名

12岁的男孩死于一种神秘的疾病。随
后该病迅速传播开来，数百人相继感
染，在该地区引发了恐慌和混乱。

这场致命疫情的幕后元凶是一种
叫做炭疽的罕见疾病，从被感染的驯鹿
身上传给了人类。但奇怪的是，西伯利
亚早在 70年前就消灭了炭疽。导致此
次疫情的炭疽杆菌究竟是从哪里来的
呢？

答案与全球变暖导致的北极冰盖
融化有关。

冰层中保存的生命
部分品种的青蛙、蟾蜍和乌龟可以

在极其寒冷的气候中存活数月、甚至数

年，而细菌、病毒、孢子、甚至部分真菌
甚至可以在冰中存活成千上万年、乃至
数百万年，依然能保持活跃的新陈代
谢。它们能够适应极端环境，可以一直
处于休眠状态，直到脱离严酷的环境。
例如，天花病毒就可以在严寒中存活极
长时间。

地球上的冰川和永久冻土层就犹
如保存这些微生物的巨型“冰柜”。当
它们开始融化时（许多已经融化了），被
冰封的微生物就会重新问世。

永久冻土
在地球两极附近的寒带地区，土

壤、沙子和岩石都被终年不化的冰牢牢
固结在一起。这些至少两年保持零度
以下的陆地被叫做永久冻土。永久冻
土的最表层可能是冰，也可能是土。这
一层又被叫做活土层，不必一直保持冰
冻状态。它会在冬天结冰、在夏天消
融，生物多样性程度很高，因此外观与
其它地区无异。但在表层之下，这些冰
冻的结构中隐藏着无数秘密。这些地
区的动植物死亡后，不会立即被分解。
相反，它们会在活土层中不断下沉，最
终被冰封在永久冻土中。随着时间的
流逝，死亡的生物越来越多，冻土中的
沉积物也不断积累，使得之前的生物遗
骸进一步下沉。因此永久冻土的深度
可达 1000至 1600米，几乎相当于全世
界最高建筑——迪拜哈利法塔的两倍。

因此，你在永久冻土层中向下挖得

越深，那里保存的微生物就越古老。千
万年前的植物、动物、甚至人类遗骸都
完好无损地埋藏其中。这些动物遗骸
中也许含有成百上千万有害的微生物
和病原体，这些都是现代人类从未遇见
过的生命形式。

致命爆发
如今全球变暖已经势在必行，永久

冻土和冰川都已开始消融。我们都知
道，这会导致海平面上升、山体滑坡、以
及地质结构崩塌，但除此之外，还有一
个严重的问题值得我们忧虑。

随着永久冻土融化，活土层的厚度
不断增加，冻土层则不断减少。这会将
远古植物、动物和人类原本冰封的遗骸
暴露在外。这样一来，它们就会开始分
解，释放出巨量的二氧化碳和甲烷等温
室气体，导致全球变暖进一步加剧。

最后，它们还会释放出多种被冰封
多年的微生物。因此永久冻土的消融
可能导致许多一度已被我们消除的致
命病原体重见天日，引起鼠疫或天花等
致命疾病的爆发。

科学家已经在南极永久冻土中发
现了 800万年前的活跃细菌。这种细
菌后被命名为“玫瑰红色节杆菌”
（Arthrobacter roseus），被视为地球上最
古老的生物。此外，科学家在西伯利亚
冻土中也发现了一种 3万年前的巨型
病毒，名叫“阔口罐病毒”，被发现时依
然保持着活跃的新陈代谢活动。这些

都说明，释放远古微生物的进程已经开
始了。

现在我们应该能理解西伯利亚当
年究竟发生什么了。西伯利亚拥有全
世界最深的永久冻土，最深可达 1650
米。研究显示，在全球变暖作用下，该
地的永久冻土开始解冻，导致一头被炭
疽感染的古老“驯鹿尸体”暴露在外。
炭疽杆菌由这头驯鹿尸体传给了当地
的其它驯鹿，从而导致了炭疽疫情的爆
发。

结论
由此可见，全球变暖和由此导致的

永久冻土与冰川消融会造成严重后果，
并且情况还会不断恶化。这会导致远
古时期的微生物被释放出来，引发人类
从未听过的流行病。我们绝对不会希
望这支复苏的“病原体大军”横行于
世。为此，我们至少可以尝试减少自己
的碳足迹，采用一种可持续、负责任的
生活方式，并且祈祷这座神秘的“档案
馆”永远不要打开。
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如今，人们对饮食的态度，正
从过去的“吃饱”转向“吃好”，也就
是要吃得健康。但不是所有人都
能掌握复杂的营养学、生理学知
识，也不是人人都可以将各种食物
的营养成分熟记于心。不过在未
来，选择健康的食物或许会变得更
加容易——一个简单的分数，或许
就能帮助你了解食物是“好”还是

“坏”。
你徘徊在超市的货架之间，看

着琳琅满目的食物，想要把它们装
进购物车，却又担心它们是否健康
有营养。你看到它们的包装上都
有一张标签，你很熟悉上面的“能
量”“蛋白质”“脂肪”等等字眼，却
又难以理解它们旁边的数字有何

含义。
通过查看营养成分表和进行

一番计算来了解哪些食物更健康，
再决定要吃什么，很多时候是不现
实的。更不用说当你自己做饭时，
多半也不会有精力去计算五花八
门的食材和调料的营养价值了。
有没有简单一些的办法，能够解决
我们在“吃”上的困惑呢？

你也许已经想到了——给每
种食物打个分不就好了？实际上，
学界、食品行业和政府早已想到了
建 立“ 食 物 营 养 评 估 系 统 ”
（Nutrient profiling system）。这类系
统旨在运用科学的知识和方法，根
据食物的营养成分，对食物进行分
类或者排行，以达到预防疾病和促
进健康的目的。在欧盟、北美、南
非、澳大利亚和新西兰、亚洲和中
东等地区，都已经有这类系统正在
使用。但是，现有的这些系统存在
各种不足，客观性、有效性和全面
性都有待提升。

如今，一支来自美国塔夫茨大
学的研究团队，开发了一套更强大
的食物营养评估系统——“食物罗
盘”（Food Compass），对美国居民摄

入的 8032种各类食物和饮品进行
了评估。对于使用者而言，它给出
的结果也非常直观：一个 1~100分
的评分。他们的成果，已经发表在
《自然·食物》（Nature Food）杂志
上。

这 8000多种食物和饮品的名
单，来自美国饮食研究食物和营养
数据库（FNDDS），它们的营养成分
数据也主要来源于此。研究人员
把这些食物分为12大类，并选取了
食物的54个与健康相关、分属9个
方面的属性指标，设计了一套评分
系统。简而言之，他们对每一个属
性都制定了评分标准，在此基础上
对每一种食物的每个属性进行打
分，计算出每个方面属性的得分，
再把这 9个方面的得分累加和转
换，便得到了这种食物最终的总
分。

每种食物的得分都在1~100之
间，分数越高，表示这种食物总体
上越“健康”。在这份榜单中，所有
食物的总平均分为 43.2，但不同类
别的食物之间差异非常大。平均
分最低的类别是开胃小吃和甜点，
只有 16.4分；平均分最高的豆类、

坚果和种子，则平均拿到了 78.6的
“高分”。

根据结果，研究人员划定了一
个简单的标准：分数≥70 分的食
物，鼓励摄入；分数≤30分的食物，
尽量避免摄入；分数居中的食物，
可以适量摄入。如果把这 12大类
再细分为44个小类，我们还可以发
现，即便是同一大类下的食物，健
康程度也可能差距悬殊。

例如，含糖汽水的平均得分只
有 27.6分，而纯蔬果汁的平均得分
达到了 67.0分；在我们通常认为是

“健康食物”代名词的蔬菜当中，绿
叶蔬菜平均得到了 88.2分，但那些
富含淀粉的蔬菜平均只得到了
43.2分，尚不及前者的一半；作为
得分最高的小品类之一，几乎所有
的新鲜水果得分都达到或接近100
分的满分，但其中含糖量较高的香
蕉、枣、无花果等的得分明显较低，
不过依然达到了70分的标准。

在常见的膳食指南和人们的
普遍认知里，谷物类食物是“健康”
的代名词之一，因具有高纤维、低
脂肪的特点而为人们所推崇。与
之相反，高脂肪的酥类食品虽然可

口，却常常被视作“垃圾食品”。但
是，经过更全面的评估，“食物罗
盘”却给出了不一样的答案——在
这套系统中，干小麦和红薯片都得
到了 69分。这是因为虽然干小麦
的蛋白质和纤维素含量更高，但红
薯片的“健康脂肪”（不饱和脂肪
酸）含量更高；在微量营养素方面，
二者的各类维生素含量总体上相
当，而红薯片的钾含量更高、钠含
量更低，这是对心血管健康有益的
指标。

另一方面，同一种食材，加上
不同的配菜、调料，使用不同的烹
调或加工方法，得到的分数也可能
是天壤之别。以我们最熟悉的白
米饭为例：不加油的豆酱拌白米饭
只得到了最低的 1分，加入油脂后
得分可以上升到 10 分。在此基
础上，如果进一步加入蔬菜，得
分会上升到 19分；如果是把豆酱
换成豌豆，得分会上升到 31 分，
而如果换成扁豆，得分会暴涨到
62分。从表中也可以看到，加糖
和不加糖的苹果酱、普通无黄油
爆米花和轻甜爆米花的得分，也
存在明显的差异。


