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匪夷所思的真相! 往往掩盖在我们自以为

熟悉的外表下" 网络上一则热门帖子就揭示出

了一些普通日常食物的 #小秘密$! 听起来有

点离谱甚至有点血腥% 比如! 椰子汁可以拿来

输血! 番茄酱是为了治病研发! 胡萝卜最早是

紫色的! 而橙汁天然含有微量酒精" 这些 &秘

密$ 是真的吗'
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第二次世界大战期间! 椰子汁曾被用来作为血浆的代用品! 医生们曾用它给失血过多的受伤

士兵应急 "输血#$ 椰汁里没有血红蛋白! 但是含有糖类% 脂肪% 蛋白质% 维生素% 电解质等!

它和血浆的成分相似! 易被人体吸收$ 所以在野外救护的时候! 也可以作为静脉注射液使用$
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!直接进入血液的产品 " 必须经过医学上的

反复验证" 哪怕是紧急情况下的输血#$ 鼓楼医院

普外科副主任医师王灏告诉记者 % !人体血管里

面的血液对于成分的纯净要求很高 " 输入人体的

液体必须与机体体液的成分相似 " 如果不相似 "

就不能直接输入人体 " 哪怕是纯净水都不行 " 都

会导致人体产生溶血现象" 对健康造成危害#$

椰子汁的确拥有糖类 & 脂肪 & 蛋白质 & 维生

素等物质 " 成分与血浆有一定的相似 " 但这些物

质并不止椰子汁含有 " 很多食物同样含有 # 而且

椰子汁在
67

值 & 电解质 & 钾离子 & 钠离子等方

面" 与人体的血浆还是有很大差异的 " 远远没有

达到输入人体的安全标准 # 相比静脉注射 " 直接

把椰子汁喝下去为人体补充能量可能更安全也更

现实#

如果情况紧急" 血浆真的不够用怎么办' 有什

么可以作为替代品吗' 王灏表示" 病人需要输血浆"

但却没有" 可以用以下
8

种液体应急# !第一种" 是

葡萄糖水" 注意是药用的葡萄糖水" 和其他用途的葡

萄糖水差别很大# 第二种" 是生理盐水# 第三种是代

血浆" 它是工业合成的大分子物质" 无色透明" 也含

有糖的成分" 但并不含有真正的白蛋白" 输入人体后

可以达到甚至超过血管本身的胶体渗透压" 扩充血容

量" 从而达到暂时代替血浆的目的# 但只能用来应

急" 因为代血浆无法提高血液携带氧气的功能" 所以

后期还是需要输入真正的血浆#$
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&班内特博士发现番茄有治疗头痛% 呕吐甚至霍乱的功效! 并就此发表论

文$ 其后! 阿奇博尔德&迈尔斯博士从番茄中提取出了浓缩液! 就是番茄酱的原型$ 这种浓缩液

曾被做成药片! 治疗从感冒到肝炎的所有疾病$
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番茄酱做成药片" 真能包治百病

吗'

!过去的人在药品并不完备的情

况下" 的确可能做出这样的尝试" 但

也仅仅是尝试" 要知道" 药品和食物

其实是两码事#$

南京农业大学食品科技学院教授

郁志芳表示" 番茄的确含有很多营养

物质" 比如番茄红素就很有名" 被很

多保健品企业做成了胶囊销售# 维生

素
;

& 软磷脂" 以及碳水化合物& 脂

肪& 蛋白质等人体需要的六大类营养

物质番茄也都有# 但是" !这些营养

物质不止番茄有" 很多食物都有" 所

以为了获得它们而把番茄提纯做成药

品" 理论上可行" 但经济上不一定划算#$

如果不做成药品" 平时多吃番茄酱" 能不能达

到治病的效果呢'
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年" (英国营养学杂志) 就曾刊登过一项

新研究" 指出经常吃番茄酱可以降低高胆固醇患者

心脏病和中风的危险# 参与这项研究的志愿者每天

在早餐& 午餐及下午茶中增加
8<

克番茄酱或者每天

喝
:<<

毫升番茄汁"

8

周后" 体内的总胆固醇水平

下降了
0>

#

看来" 不管做成什么样子" 只要是番茄" 多吃

总归是没错的#
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胡萝卜原是紫色的! 现在的橙色其实是
.0

世纪末! 荷兰农

民为了改善胡萝卜口味! 对紫色胡萝卜品种加以改良! 用黄色和

白色的菌株嫁接后培育出来的$ 由于橙色胡萝卜比紫色的更结

实% 更易培育! 因此一直保留到了今天$
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从小我们吃的胡萝卜就是橙色

的" 但现在有人却告诉你" 胡萝卜

爷爷的爷爷的爷爷**的爷爷" 是

紫色的# 这可能吗'

!当然有可能" 紫色胡萝卜如

今也有" 只是比较少见# 不同颜色

的胡萝卜就像白种人& 黄种人& 黑

种人一样" 只是种类不同" 属于正

常的物种多样性问题#$ 南京农业大

学园艺学院蔬菜学科教授柳李旺告

诉记者#

记者将信将疑" 上网对 !紫色

胡萝卜$ 进行了搜索" 果然发现国

内外媒体都曾对紫色胡萝卜进行过

报道" 不过很多报道里" 都说它是

新研究出来的产品" 并未提到以前

就有# 这是怎么回事呢'

!因为比较少见" 所以大家可

能误认为这个是新品种# 其实" 紫

色胡萝卜是一直都有的# 它和橙色

胡萝卜只是色素成分不一样" 营养

成分并无不同# 就像市面上常见的

白萝卜& 红萝卜之间" 只是花色素

苷的含量和成分不同# 还有紫薯和

普通的薯类" 不同颜色的花朵" 都

是因为色素有所不同而已# 哪怕是

橙色胡萝卜本身" 也会因为品种的

不同" 而出现深浅不一的橙色#$

柳李旺表示" 南农的蔬菜基因

库里就有紫色胡萝卜" 并且正在种

植黑色胡萝卜# !黑色胡萝卜和普

通胡萝卜相比" 个头要小一些" 并

且更接近锥形而不是圆柱形# 如果

将黑色和白色胡萝卜杂交" 就可能

会出现紫色胡萝卜 " 多次杂交后 "

又会变回黑色胡萝卜#$
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橙子连皮一块榨汁! 橙子皮上的酵母就会进入果汁$ 果汁所

含的天然糖分同酵母接触后会发酵! 所以连橙子皮一起榨出来的

橙汁! 就会含有微量酒精! 相当于烈度极低的香槟酒$
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橙子皮上有酵母" 连皮一起榨

出来的橙汁天然含有微量酒精" 那

是不是意味着开车前最好别喝橙汁

呢'

!这么说是不准确的# 任何果

汁" 只要含有糖分" 与空气接触久

了都会发酵 " 都会含有微量酒精 #

而导致发酵的酵母空气中随处可

见" 果实表面也有很多" 但一般来

说苹果和葡萄在这方面是比较突出

的" 所以葡萄酒和苹果酒才会比较

常见# 在造酒的过程中一般也都会

将果皮一起发酵 #$ 郁志芳告诉记

者#

橙汁的主要营养成分包括水 &

热量 & 维生素 & 膳食纤维 & 锰 &

锌& 钾& 钠& 铜等" 可以说营养丰

富# 但这些营养物质经不起时间和

空气的考验# 意大利的一项研究就

曾指出" 橙汁榨出来后摆放超过半

小时" 原来的营养成分便会灰飞烟

灭" 如果里面还加了糖" 那热量比

橙子味的汽水还高" 不喝也罢#

至于榨橙汁的时候要不要保留

橙子皮" 郁志芳给出的建议是% 根

据自己的口味喜好来定 # 加不加 "

营养成分都不会有太大的区别" 影

响不大" 完全可以根据个人口味来

选择 " 不加皮的橙汁可能更甜一

些 " 加了皮的橙汁可能甜味会减

淡" 但橙子味有可能会加强#

!这是因为橙子皮含有比较多

的膳食纤维和芳香物质# 而且柑橘

类水果的表皮" 芳香物质含量非常

高" 远远超过苹果等水果" 所以橙

子的香味会比较明显" 这种香味也

正是橙子本身固有特性的体现# 如

果没有它" 橙汁和苹果汁喝起来就

不会有太大区别" 都是水& 糖& 酸

而已 # 也正是为了追求这种区别 "

满足消费者对于橙汁的特定需求 "

很多果汁生产厂家都会将橙子皮的

芳香物质提取" 然后回添到橙汁饮

料中去#$
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