
流言：“巧克力几十年后就吃不到了，

现在能吃到赶紧吃吧！”

网上有一种流行说法，说可可树几十

年后就灭绝了，再也吃不到巧克力了，现在

能吃到赶紧吃吧。

流言分析：这种说法过分夸大。

制作巧克力的原材料是可可树的种

子。在气候变化及其引发的各种问题下，最

近几年可可的产量确实有减产趋势，但还

不至于灭绝。科学家们也一直在攻克可可

育种、种植方面的难题，保证可可的供应。

巧克力是由可可树的种子———可可豆

制作而成的。可可豆经过发酵会形成独特

的风味，之后再经过晒干、清洗和烘烤，剥

去外壳后，将其磨成可可块，可可块加热液

化后则被称为可可液。可可液也可以通过

冷却和加工来制作可可粉和可可脂。

这几年，一直有“未来几十年将吃不到

巧克力”的说法。

引发流言的原因

1、气候变化

近些年的气候变化在人类的生活生产

中造成了各种影响。其中全球变暖导致的

温度和降水变化，对巧克力减产的影响最

为集中。

可可树是一种非常娇气的植物，原产

于南美洲热带雨林。它生长的环境要求降

雨量全年分布均匀，相对湿度＞70%，有遮

荫，也就是说它不能耐受季节性干旱、霜

冻、盐碱、强风和土壤板结，任何一项都会

影响原本种植园可可豆的产量和品质。

而最近西非产区气温平均上升了 1.5-2℃，

直接造成了土壤水分流失加剧、降雨分布

不均，这让可可树的开花坐果周期混乱，造

成减产。

2、病虫害变多

气候变暖还直接造成了病虫害加剧。

黑荚病是一种真菌造成的可可树常见病

害，高温高湿会让真菌繁殖速度加快。可可

肿枝病毒是一种虫媒病毒，传播它的昆虫

因为气候变暖而种群扩张了。这些都会造

成可可树植株生病甚至死亡。

3、种植模式

全球 90%以上的可可原材料都来自于

种植园的农户，小农种植对于气候变化这

种不可抗因素带来的减产抵抗能力非常

弱：而且农民没有议价权，即使我们感受到

巧克力涨价了，到农民手里的钱可能还变

少了。

这会带来一系列连锁反应，由于当年

收入减少，可用于下一年投入生产的部分

也会相应减少，但是气候带来的一系列减

产却需要更多的钱来解决，让很多农户难

以为继，甚至陷入极端贫困。

4、全球对巧克力的需求增长

全球对于巧克力的需求还在不断增

长，近二十年来增长了 50%以上，对于黑巧

克力的需求增长更是超过了 100%[1]。由于

大家发现了可可本身的抗氧化效果，在追

求健康饮食的风潮下，这种美味又有多种

健康收益的食品自然需求暴涨。

但是不会灭绝的原因

1、全球都在努力科学育种

爱吃巧克力的科学家是不会被气候变

化打倒的！更抗虫害的品种、种植技术等都

在不断开发中，并获得了一些成功。比如

Cacao Mercedes 就是一种抗虫害能力更

强并且产量更高的树种，相信不久的将来

还会有更多优良品种被开发。

2、可持续农业种植模式

此外，采用农林复合系统这种可持续

的种植模式能让小种植园的盈利能力增

加。比如用橡胶树、木薯等其他经济作物来

给可可树当做遮荫树，这样既能给可可树

降温，还能减少大风、暴雨对可可树的伤

害，还能让土壤有机质得到提升。

接入公平贸易认证系统也是维护农民

权益的有效方法，这个方法已经在咖啡豆

生产中初步看到了效果，相信未来也能在

巧克力生产中起到作用。

3、替代品和配方调整

如果未来真的可可变得稀缺，科学家

也可以寻找风味类似的替代品，或者调

整配方让巧克力价格亲民。位于加利福

尼亚的一个实验室已经在培养“人工巧

克力细胞”了，原理和人造肉差不多，还

有天然巧克力不具备的优点：没有重金属

或农药污染。

别担心，科学家在努力解决问题了，人

类不会吃不上巧克力的。

照“谣”镜

这类谣言的特点是绝对化时间预测，

营造紧迫感，忽视农业技术可缓解危机。而

且经常混淆概念，将产量受气候影响偷换

为物种灭绝，煽情传播，利用情感共鸣引发

恐慌，掩盖行业应对措施。

对这类谣言，应区分“产量危机”与“物

种灭绝”的关系，明确农业科技可长期干

预，警惕这类绝对化预言，理性看待供应链

风险，不被煽情信息误导。

来源：科学辟谣
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长斑点的鸡蛋不能吃，会食物中毒？

A2●新闻16●辟谣

先说答案：这种说法有点片面了，要根

据具体情况来分析。

鸡蛋上的斑点可能由多种原因造成，

包括蛋壳腺分泌紊乱、蛋鸡钙代谢紊乱、存

放时间过长导致霉菌污染等，需要具体情

况具体分析。

如果鸡蛋上的斑点是由于蛋壳腺分泌

紊乱或蛋鸡钙代谢紊乱等生理因素造成

的，且鸡蛋本身新鲜、无破损，那么这种鸡

蛋在食用前经过充分加热处理，是可以安

全食用的，不会导致中毒。

但如果鸡蛋上的斑点是由于存放时间

过长导致霉菌污染造成的，那么这种鸡蛋

很可能已经变质，内部可能滋生了大量细

菌或霉菌毒素。食用这样的鸡蛋，尤其是生

吃或未充分加热，有可能导致食物中毒，出

现恶心、呕吐、腹痛、腹泻等症状。

此外，还需要注意，沙门氏菌是一种常

见的食源性致病菌，如果鸡蛋受到沙门氏

菌的污染，也可能导致食物中毒。

虽然长斑点的鸡蛋与沙门氏菌的污

染没有必然联系，但在实际生活中，我们

无法保证所有长斑点的鸡蛋都是安全

的。因此，在购买和食用鸡蛋时，应尽量选

择新鲜、无破损的鸡蛋，并经过充分加热处

理后再食用。 来源：科学辟谣

巧克力几十年后就吃不着了？
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