
实验室实验室
A04A042024年1月16日 星期二 广告2024年1月16日 星期二 广告 责编/高凯 叶飞 审读/刘云祥 美编/曹优静 照排/张婧责编/高凯 叶飞 审读/刘云祥 美编/曹优静 照排/张婧

发芽的土豆
能吃吗？

加醋能降解
其中毒素吗？
来看看专业机构的实验

土豆作为全球第四大
主食，在国内各地普遍种
植和食用。生活中出现土
豆发芽的情况也非常普
遍，近年来关于“土豆发芽
后能不能吃”的话题引起
不少人关注。

当前主流的观点是“不
能吃发芽的土豆”。而且，
网上也有许多关于食用发
芽土豆可能出现危害的宣
传。然而，有的消费者却
表示：“发芽的土豆去芽、
削皮，我们经常吃，好像也
没出现过中毒的现象。”

那么，到底发芽土豆能
不能吃，让我们来看看实
验的结果。

实验单位：宁海县食品检测中心。
实验目的：检测发芽土豆所含成

分，确定发芽土豆可否食用。
实验准备：从宁海城区超市、农

贸市场随机购买不同规格土豆10份，
将每种土豆分成2组，进行实验。

本次实验由宁海县食品检测中心
进行，检测项目为龙葵素(α-茄碱和α-
卡茄碱的总量)。

龙葵素，又被称为马铃薯毒素。
其属于一种弱碱性生物苷，具有一定
的毒性作用。

工作人员将样品土豆分成2组，分
别放入4℃冰箱和30℃恒温箱中。

30天左右，选择土豆芽约0.5 厘
米-1厘米的土豆4份，分别检测土豆
芽、土豆皮、芽周围1厘米土豆、离芽2
厘米土豆所含的龙葵素含量，另外，还
在检测了同批次冰箱冷藏未发芽的土
豆所含的龙葵素含量。

检测结果显示，土豆芽中龙葵素的
含量最高，其次是土豆皮，芽周围的土豆
中也有较高的龙葵素。离芽2厘米土豆
的龙葵素含量是未发芽土豆的5倍左右。

那么，为什么有些消费者吃了发
芽的土豆没有出现中毒症状？其实，
当人体摄入的有毒有害物质的量达到
一定值时，才会引起食物中毒。

以龙葵素为例，文献报道称，人体
摄入0.2克龙葵素就会引起中毒。当
土豆在去芽、去皮加工后食用，所摄入
的龙葵素的量不足以引起急性食物中
毒，但长期摄入龙葵素对人体会造成
一定的潜在危害。

实验 土豆不同状态下龙葵素含量1

网上有消息称，醋酸能破坏龙
葵素。只要在加工土豆时加入少量
的醋，就可以降低土豆中的龙葵素
含量。

事实真的这样吗？
技术人员进行了实验。取4个

不同种类的发芽土豆，去芽、去皮，
制成4个样品。每个样品中取无芽
的同一部位土豆块分成2块，分别放
入两个烧杯中，各加入100毫升纯
水，其中一个加5度（醋酸含量约为
5%）食醋5毫升，一个不加。煮沸后
再转小火煮15分钟，待冷却后分别
检测龙葵素含量。

实验结果显示，在加工土豆时
加入适量的醋，能降低土豆中龙葵
素含量。这是因为龙葵素主要是由
α-茄碱和α-卡茄碱组成，醋酸能破
坏其化学性质而降低其毒性。

通过以上实验数据，宁海县食
品检测中心技术人员给出了温馨提
示：

1.发芽土豆内部龙葵素含量是
未发芽土豆的数倍，所以尽量不食
用发芽土豆。

2.因土豆品种和存储条件不同，
食用土豆后有咽喉抓痒感、烧灼感、
疼痛感时，应立即弃食。

3.土豆尽量在低温避光环境中
保存，以减少土豆发芽、变绿情况的
发生。

4.发芽的土豆不要随意丢弃，防
止被误食。

记者 毛雷君
通讯员 石守江 李鲁文

实验
加醋对降解毒素有用吗？

1号 2号 3号 4号

未加醋 2.6 2.3 2.5 2.3

加醋 1.9 1.7 1.7 1.8
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未加醋 2.6 2.3 2.5 2.3

加醋 1.9 1.7 1.7 1.8
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