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基础知识

金秋时节正是柿子上市的季节，柿子不但颜色鲜

艳、而且味道鲜美，营养价值丰富，含有大量胡萝卜素、

维生素Ｃ、葡萄糖、果糖、钙和磷，享有“果中圣品”之誉，

深受人们的喜爱。但是人们在享受美味的同时却有一

些顾虑，传言说：吃完柿子喝牛奶会中毒，事实真的如此

吗？

柿子中除了含有丰富的维生素等营养物质外，还含

有一定量的多酚类物质，其中单宁占绝大部分，占总酚

含量的 70%～75%。能与蛋白质结合是单宁最重要的特

征，单宁与蛋白质结合会产生沉淀，比如我们吃单宁含

量高的食物时，会有涩味的感觉，就是因为单宁和唾液

蛋白结合达到了一定程度。

人体体内，在胃酸的作用下，单宁单分子结合成为

聚合分子，聚合分子在胃酸作用下与胃黏液蛋白结合成

不溶于水的单宁蛋白，单宁蛋白、果胶、食物中的纤维素

等再凝结成为稠厚的凝聚物。凝聚物开始很小，一旦形

成了“核心”，又不能从胃里排出，就可能像滚雪球一样

越来越大。当相互黏合形成较大的团块无法通过幽门

排出即成为胃石。胃石病的发病分为急性和慢性两

种。急性胃石病在大量食用柿果后半个小时可出现症

状，上腹部有沉坠感，胀满，恶心呕吐，呕吐物中有碎柿

块，也可能呕血。在胃石的刺激下，还可能产生慢性胃

炎、胃溃疡和胃功能紊乱。病程超过六个月的为慢性

型，表现为食欲不振、消化不良、上腹疼痛、反酸烧心

等。胃石较大的病人，在上腹部甚至可以触摸到肿块。

因此吃完柿子后喝奶并不会中毒，但是不正确的食

用方法却有可能引起胃石病。那么什么情况下容易引

起胃石病呢？胃石的形成是多方面因素作用的结果。

通过动物实验发现进食高单宁含量食物是胃石病形成

的直接原因，但并非重要因素。研究结果表明，高浓度

胃酸条件下，单宁更容易与蛋白质、果胶发生凝聚反应

形成单宁蛋白。低胃动力条件下，单宁蛋白更易与果

胶、食物中的纤维素形成团块。

科学研究结果显示，未成熟的柿子中单宁含量较

高，可达到 25%，但是在柿子的成熟过程中，单宁不断转

换降解，到我们食用感觉不到涩味时，单宁的含量已经

降到 0.5%以下，而且主要存在于柿皮中，柿皮中的含量

占全柿中的 50%～60%。如果食用 1 千克的柿子，全柿

中单宁的含量大概有 5.0 克，柿肉中单宁的含量大概有

2.5 克，并不会给健康带来大的安全隐患。因此胃功能

正常的人群，在饭后食用脱涩、去皮后的柿子，并不会引

起胃石病。而胃肠功能不好的人群，则不要在空腹时大

量进食柿子和牛奶。同样，食用其他一些单宁含量高的

食物，比如山楂、黑枣，也尽量不要同时食用鱼、虾、螃蟹

等高蛋白食物。如果发现有胃石病的症状，有医生建

议，对于形成小于 3 天的胃石可以口服可口可乐进行溶

石，但对于成石时间较长者（≥4 天），由于胃石致密坚硬，

可口可乐难以渗入胃石内发挥作用，就需要去医院进行

治疗了。

柿子和牛奶一起吃会中毒吗？
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