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股票里的闪光灯怎么看这些都表示什么？-股识吧

一、70魔神共有多少sp

我是来打酱油的

二、索尼的单反相机到底好不好

我觉得，索尼挺好的，不好的在于它的镜头。
首先，我是索尼用户，a700，我觉得它是个很牛的机子，中端机，基本上继承了美
能达的d7d，美能达是索尼单反的全身，做了70年的相机，相机的技术很纯熟。
索尼的低端机很便宜，而且机身防抖，成像一般般，但是a700/a900很不错，低端机
的成像真的很一般，不及佳能和尼康的低端机。
噪点的话，更是一塌糊涂，我个人用的a700，之前升级之前是a200，降噪我觉得都
不及佳能1000d。
但是索尼好在它的性价比，成像基本上依靠镜头，如果a200上来个蔡司的牛头肯定
成像要比佳能好啦。
而且索尼的低端头，我说的是除了G镜头和蔡司头，其他的也是很一般，比如18-70
75-300 16-105 24-105 55-200都是很一般的变焦。
我个人用得都是美能达的老镜头，用的很习惯，颜色很正做功也好，索尼就这个好
，美能达 镜头都能用。
所以总的来说，我觉得你如果真的想玩索尼，买相机还是至少买个a700,然后镜头
的话，蔡司16-80这个头接近5000，还有索尼50 1.4成像好，2300左右，还有70-300
G是5000人民币，这3个头 已经够你怎么玩了。
索尼的高端头和机身不输任何一家，如果真的按照哪家能用的镜头多来比的话，你
会很奇怪是索尼。
索尼的原厂头不多，但是副厂的头很多了，最大一个镜头来源是美能达。

三、股票已经跌停了，卖一后面闪烁的数字是什么?我是新手，
求您指点。

时刻关注能否打开跌停，今天大盘30分钟已经金叉，向好延伸可60分钟金叉，产生
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为期6天左右反弹，个股涨幅达25%左右。
只是反弹而已，只能帮到这里。

四、这些都表示什么？

P:程序自动档。
使用此档位，相机将根据现场光线条件自动调节快门及光圈。
M：手动挡。
在此档位下，需要手动设置光圈大小以及快门速度。
AV：光圈先决档。
在此档位下，手动设置光圈大小，相机自动调整快门速度。
TV：光圈先决档。
与AV档相反，手动设置快门速度，相机自动调整光圈大小。
SCN：场景模式。
就是根据相机预设的程序进行自动曝光，比如人像模式，就会使用大光圈；
夜景模式就会开启闪光灯等。
相比全自动缉肠光段叱灯癸犬含华模式，场景模式更有针对性，效果要更好

五、索尼的单反相机到底好不好

HTC Desire HD强过三星i9000是必然的，i9000就只有一个super amoled屏幕比HTC
Desire HD强，其他都不咋地了⋯只有500像素而且没有闪光灯，棒子货带着一股邪
气，，不喜欢⋯HTC Desire HD的旗舰级配置足够你享受所有玩机快感了，里程碑2
的屏幕材质太垃圾了，原始，太费电了，而且屏幕偏小，没有玩机的快感⋯T-Mob
ile、是一个跨国移动通信公司，总部在德国，所谓t版就是为T-Mobile公司定制的手
机，就像我们移动心机、电信版手机一样的道理⋯它的主要市场在德国、英国

六、索爱的K750C和W810C哪一个好?

索爱手机要买实惠,首先要看它的网络关注程度,和降价幅度.以前最实惠的是k750c现
在价格1300,它支持200w像素自动对焦,Mp3播放优秀,对java支持也很不错,能看电子
书,电子词典,游戏.但屏幕太小了,而且它的摇杆容易坏!现在出了索爱的人气王是W8

                                                  页面 2 / 5



股识吧    www.gupiaozhishiba.com
 

10c,为什么它的性价比高而且最实惠呢?它的屏幕比k750c大了0.1寸.在非智能手机中
功能相当强大,不但支持多种大型手机游戏甚至还能抄股.而且w810c是五维键,不是
摇杆,所以不容易坏,实用性高.w810c的最强闪光点是它的拍照和音乐.在200w像素手
机中那是无与伦比的.相当清晰,夜间效果也很清晰,你完全不需要买照相机了.它的音
乐效果更是强悍,太完美了!!!还支持4G内存卡(记忆棒)w810c是直版机,造型小巧易带,
所以用个3-5年不成问题!可谓是真正的一机在手,所有功能尽在手!!!刚出来价格3000
多,现在才1700多，比诺机实惠多

七、怎样做麻花又脆又酥

油条、麻花、馓子、薄脆等油炸面食酥脆松香，甜咸适度，色泽金黄，很诱惑人。
可是自己做时，干干巴巴，又硬又涩⋯⋯其实，原因就是没有掌握好原料及辅料的
配比，或炸制不合理所造成的。
理论上的解释就是：这类食品是利用矾碱中和所起的化学反应，促使面团膨松。
明矾即硫酸铝钾，经水解呈酸性；
碱即碳酸钠，属碱性物质。
这两种物质与水反应，产生二氧化碳气体和絮状物氢氧化铝。
油炸时，在高温作用下，矾碱中和反应更快，油的高温会蒸发掉面团中的水分。
另外，在调制面团时掺入盐，由于盐的渗透作用，把面团中蛋白质的一部分水渗出
来，从而使面团变得更有韧性和延伸性。
在上述物质和条件作用下，这类食品就达到酥香、松脆。
氢氧化铝等絮状物俗称“矾花”。
在调制面团时，“矾花”生成越多，油条类的质量就越好。
怎样才能使“矾花”生成多呢？关键是掌握好矾碱的使用量。
氢氧化铝是两性物质，在化学反应中，如果所施减量超过和明矾反应需要的碱量时
，生成的则是铝碱，制品就会造成减大矾小，不膨松酥脆；
如果所施碱量不够和明矾反应的碱量时，则会使矾花减少，影响制品质量。
所以掌握矾碱用量的平衡，是这类制品的关键。
根据经验，矾碱平衡用量的比例在2：1之间比较适宜。
矾、碱分量要按不同季节投放，用水也要因不同季节使用温水或冷水。
现例举油条的四季投料比例供参考。
春秋季节面粉5千克，明矾120克，碱60克，食盐160克。
夏季面粉5千克，明矾170克，碱85克，食盐180克，用冷水调制面团。
冬季面粉5千克，明矾110克，碱55克，食盐150克，用温水调制面团。
此外，还要注意所用的面粉筋力不宜太高，一般选用中等面筋力的标准粉为宜，或
在普通粉中适量渗入些精粉也可。
怎样防止油在炸食品时产生酸辣味
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炸过食品的油往往变得发黑、浓调、起沫，甚至会有一种酸味。
这是由于在炸制食品中，油脂的热氧化作用形成的。
这样油脂除有过氧化物及其分解的醛、酮类外，还会生成难溶的固体聚合物和某些
盐类与水形成的凝胶物，长期食用还易致癌。
怎样防止这种现象发生呢？ 1．选用油 最好选用干性油，如：花生油、棕桐油等。
这类油含大量的油酸，碘质低，比较稳定，油温即使超过200°C时，也不至氧化
冒烟。
而半干性油，如菜籽油、棉籽油、豆油等，容易在受热后产生热氧化现象，特别是
豆油，还容易出现豆腥味。
2．控制油温 炸食品时不宜用急火，油温最好不要超过200°C，可多炸一些时间。
3．操作要快不要烧空锅，这样食品中的水分不断蒸发，不但可以去掉油脂内一部
分挥发物，还能在油的表面形成一层水蒸气，起到隔离氧化的作用。
4．盖锅 在把食品放进油锅后，宜用锅盖略盖一下，这样油的热量少损失，也能减
少油与空气的接触面，减少热氧化。
有条件的可在油中加入极微量的甲基硅油，可有效地延缓油脂热氧化作用。

八、什么是智能手机

诺基亚智能手机一般都有一个独里的菜单键,而且长按这个键还能察看后台在运行
的软件,能随时切换,就好像电脑的多任务运行一样.这就是Symbian-
塞班系统,这类系统都差不多.其他的品牌就不清楚了.
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