比砒霜还毒的食物
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英国曾发生这样一件事，78名学生因为食用土豆而集体中毒，幸亏抢救及时，都幸存下来，看来这不是耸人听闻，的确存在毒食物，我们在饮食方面要多加注意了，以免引起食物中毒。

那么，究竟是什么原因让人吃土豆会中毒呢？土豆是我们餐桌上的好伙伴，日常生活中我们经常吃土豆，也没有中毒，为什么那78名学生会因为吃土豆中毒呢？

经研究发现，原来他们吃的土豆中含有大量的龙葵碱。龙葵碱是一种毒性相当强的“天然物质”，口服的中毒症状一般为呕吐、腹泻和神经中毒，严重的会导致死亡。不仅土豆中含有龙葵碱，西红柿和茄子等植物中也含有，这些植物中有一些“糖苷生物碱”，其中最常用的就是这种毒性比较强的“龙葵碱”了，也有的翻译为“茄碱”，它们具有抗虫抗菌的功能，植物会合成这种生物碱其实是它们对抗病虫害的一种自我保护机制。

说是比砒霜还毒的食物，其实是为了引起人们的重视，经过科学研究，龙葵碱具有一定毒性，但还远没有达到砒霜那么可怕的程度。龙葵碱的大鼠口服实验的半数致死量为每千克体重590毫克，而砒霜的大鼠口服实验的半数致死量为每千克体重15毫克。但是，龙葵碱令人体产生中毒症状的剂量比动物毒理实验得出的数据要低的多。有病例分析，人体对糖苷生物碱的中毒剂量低到每千克体重2-5毫克，而每千克体重3-6毫克的剂量就可能致命。所以说虽然龙葵碱没有砒霜毒性那么强，但还是要引起重视。

那么龙葵碱致人中毒的机理是什么呢？原来，龙葵碱对胃肠道粘膜有较强的刺激性和腐蚀性，对中枢神经有麻痹作用，尤其对呼吸和运动中枢作用显著。对红细胞有溶血作用，可引起急性脑水肿、胃肠炎等。龙葵碱主要是抑制胆碱酯酶的活性，造成乙酰胆碱不能被清除而引起中毒的。

既然龙葵籽毒性这么强，而且是土豆、西红柿、茄子等植物中必然含有的物质，那么，我们是不是以后不能再吃这而植物呢？答案是否定的，专家告诉我们完全没有必要排斥这些植物，合理辨别“有毒”和“安全”的状态，就可以大胆使用这些植物。

龙葵碱在土豆中的含量有高有低，现在人们种植的品种都是经过晒预案和培育的。正常情况下，龙葵碱的含量已经很低，一般为每千克几毫克。并且，土豆中的龙葵碱主要分布在皮层，使用时去皮的话，还能去掉30%-80%。所以正常的土豆并不会让人中毒。收获的土豆如果保存不善，会发芽变绿，在这个过程张，龙葵碱的含量大大增加。产生绿色的不是龙葵碱，但是“变绿”是产生龙葵碱的一个标志。与此同时，土豆会变苦，而苦味更是直接说明龙葵碱的含量已经很高了。对于变绿或者发芽的土豆，已经有了明确的“有毒信号”，我们就要避免食用。西红柿和茄子中也有一定量的糖苷生物碱，在青西红柿中其含量会相对高一些，不过一般情况下不会去吃青西红柿，也不用担心。而在茄子中其含量不高，也同样不至于让人中毒。需要注意的是，龙葵碱很难通过烹饪被破坏，冷却、干燥、微波加热、蒸煮等对他的破坏都很有限，甚至没有影响，只有经过170度以上的深度油炸处理才能显著降低其含量，但经过油炸处理的食品，大部分营养成分都会流失，所以还是避免食用龙葵碱含量过高的食物。

经上述详细介绍，这些植物的“有毒”和“安全”状态已经很容易识别，总的来说，就是不要食用发芽或者变绿的土豆及没有成熟的西红柿，这样就可以享用丰盛而又安全的美味了。
