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说起“青西红柿”，我想很多人不仅见过，而

且还吃过。它，就是西红柿处于未成熟状态时候

的果实。

一个偶然的机会，我们在山西省临汾市大

宁县曲峨镇白村发现了这样一道美食：凉拌青

西红柿。凉拌青西红柿是当地夏日餐桌上必不

可少的一道菜。它的做法其实非常简单，只要

将青西红柿切成片儿或丝儿，再加少许食醋调

味即可。当时的我们看到这道菜时感到非常疑

惑，因为在民间流传着这样一种说法：青西红

柿有毒，而且在生活中的确有这样的中毒案例

发生。那么这里的村民为什么吃过后没有产生

不良反应呢？为什么凉拌青西红柿在这里能够

成为一道“潮流菜”呢？带着疑惑，我们查阅

了大量的文献，终于知道了其中的缘由。下面

就请大家跟随我们的步伐，一起来揭开这个

谜题吧！
舌头上的不同部位对味道的敏感程度不同
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问题四：既然青西红柿有毒，但为什么

在一般情况下人们食用后很少会出现中毒

现象呢？

研究表明，人体内摄入极少量的龙葵素一

般是不会引起不良反应的。一个成年人需要单

次摄取龙葵素的剂量达到0.2克时，才可能出现

有感中毒症状；而且龙葵素很快可被体内的一

些酶降解消减，其毒性不会持续很久。青西红

柿中龙葵素的含量相对来说是比较低的，大约

为0.1%，所以在日常生活中，人若一次摄入龙葵

素的量要达到中毒剂量0.2克，就要一次性吃下

大约2千克重的青西红柿。这里的2千克就是我

们老百姓平常所说的4斤！虽然青西红柿的口感

不错，非常受某些人喜欢，但是即便是这些爱好

者，也很难想象他们有如此大的饭量，可以一次

吃下4斤的青西红柿。因此，在一般情况下，人们

食用青西红柿时，由于摄取的龙葵素较少，非常

安全，不会中毒。

问题五：青西红柿酸酸甜甜，美味可

口，如果我们实在想多吃，有没有什么办法

可以降低或彻底消除其中的有毒物质呢？ 

答案是：有！研究表明，龙葵素在酸或高温

环境下会分解，所以青西红柿在入菜的时候有

青西红柿菜肴

青西红柿经过处理，可以降低或彻底消除其中的有毒物质

两种“除毒”方法，具体操作方式如下：

1．将青西红柿在170℃以上的油锅里过一

下。因为龙葵素在170℃以上的高温环境中会分

解，所以将青西红柿在170℃左右的油锅里过一
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