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春は希望に満ちた季節だが、一部の食物は変質によって我々の希望を失望に変えることがある。サトウ

キビは春に食用することが多く、多くの人々が長くなったサトウキビを持ち帰り家でこれを食べたり、サ

トウキビ汁を飲用したりしている。 でも、サトウキビを食用するプロセスにおいて、地雷を踏んでしまう

人がいるので、食中毒を起こす恐れのあるものを食べることには注意が必要だ。 

 

サトウキビの甘さは他の食物とは異なっており、この甘さはよりピュア、より美味だ。 特にサトウキビ

をしがむと甘い汁が口の中に溢れてより甘みを感じる。 しかし、サトウキビを食べる際に、赤く変色して

いることがあるがそのようなサトウキビは食べても大丈夫なのだろうか？ 

 

 

 



 
サトウキビは、貯蔵や輸送中にアースリナム菌と呼ばれる物質に襲われると、サトウキビに赤いハート

マークが現れることがある。 もし食べようとしたサトウキビに赤いハートマークが現れていたら、3-NPA

（3-ニトロプロピオン酸）中毒を引き起こす恐れがある。 3-NPA は、0.5 グラムあれば中毒が起こる毒素

の一種だ。 もし、赤いハートマークのあるサトウキビを買ったら、食べれば食べるほどに中毒の機会がよ

り多くなる。 

 
軽微な 3-NPA中毒の症状と普通の食中毒症状と同様、悪心や嘔吐、下痢や腹痛といった急性胃腸炎の症

状を呈する胃腸の症状が主なものだが、重篤な 3-NPA中毒症状になると、身体の痙攣やひどい場合には死

に至ることがある。 

 



 
サトウキビを買う際には、新鮮なサトウキビは正常な色あいで、変な色が現れていないものを買うよう

に注意しなければならない。 サトウキビの果肉は一般に乳白色を呈するが、カビで変質したサトウキビの

場合は、赤或いは薄褐色を呈する。 人気のあるサトウキビジュースについては、やはり購入しないように

と建議したい。 この種のサトウキビジュースの場合、原材料となるサトウキビにカビによる変質が存在す

るかどうかも分からず、健康への潜在的脅威をもたらす恐れがあるからだ。 

 

http://sh.qihoo.com/pc/96fd646fa417bb863?cota=3&refer_scene=so_1&sign=360_e39369d1 

 

 

CCTV issued a warning! This kind of food is poisoned most easily in spring, so pay attention 
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<<Fig. 1>> 

Spring is a season of hope, but some foods may turn our hopes into disappointment because of deterioration. Sugar 

cane is eaten more in the spring. Many people like to buy a long sugar cane to go home to eat, and some people like to 

drink sugar cane after drinking. However, in the process of eating sugar cane, there will always be people who step on 

the minefield, which may cause food poisoning if they are not careful. 

 

<<Fig. 2>> 

The sweetness of sugar cane is different from other foods. This sweetness is purer and more tasteful. Especially when 

chewing sugar cane, the juice overflows in your mouth and becomes sweeter. But when you eat sugar cane, you may 

find that sugar cane has turned red. Can this sugar can continue to be eaten? 

 

<<Fig. 3>> 

Sugar cane is invaded by a substance called Arthrinium phaeospermum during storage and transportation, which 

causes red heart in sugar cane. If you eat sugar cane that already has red hearts, it can cause 3-nitropropionic acid 

poisoning. 3-Nitropropionic acid is a toxin that can cause poisoning by 0.5 grams. If you buy red sugar cane, the more 

sugar cane you eat, the more serious the poisoning will be. 

 

<<Fig. 4>> 

Mild symptoms of 3-nitropropionate poisoning are not bad with common food poisoning symptoms, mainly 

manifested as gastrointestinal symptoms such as nausea, vomiting, diarrhea, abdominal pain and other acute 



gastroenteritis symptoms. The symptoms of severe 3-nitropropionate poisoning are manifested by limb convulsions 

and even death. 

 

<<Fig. 5>> 

When buying sugar cane, it should be noted that the fresh sugar cane has normal color and no strange color occurs. 

The sugar of sugar cane is generally milky white, while the mildewed sugar cane pulp is red or light brown. For the 

freshly squeezed sugar cane juice that is popular with the public, it is recommended that you do not buy it. Such sugar 

cane juice can not identify the possibility of mildew in its raw sugar cane, which poses a potential threat to health. 
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央视发出警告！这种食物在春天最易食物中毒，吃的时候要注意 
快资讯 sh.qihoo.com 2019-02-20 20:26 桂真营养师 

-------------------------------------------------------------------------------- 

<<图 1>> 

春天是充满希望的季节，但是有些食物因为变质让可能让我们的希望变成失望。甘蔗在春天食用量较多，很多人

喜欢买上一根长长的甘蔗回家啃着吃，也有些人则是喜欢把甘蔗榨汁后饮用。但是在食用甘蔗的过程中，总是会有

人踩上雷区，一不小心可能就会引起食物中毒。 

 

<<图 2>> 

甘蔗的甜与其他食物不同，这种甜更加纯粹也更有味道。尤其是咀嚼甘蔗的时候，汁液四溢，吃着更加甜美。但

是在吃甘蔗的时候您也许会发现甘蔗瓤已经变红的现象，这种甘蔗是否还可以继续食用？ 

 

<<图 3>> 

甘蔗在储存和运输的过程中会被一种叫做节菱孢霉菌的物质所侵袭，这种物质会造成甘蔗出现红心的现象。如果

您食用已经出现红心的甘蔗，会引起 3-硝基丙酸中毒。3-硝基丙酸是一种毒素，0.5 克就能够引起中毒。如果您购

买到了红心甘蔗，食用红心甘蔗量越多，中毒也会越为严重。 

 

<<图 4>> 

轻微的 3-硝基丙酸中毒症状与普通的食物中毒症状差不错，主要表现为胃肠道症状，比如恶心、呕吐、腹泻、腹

痛等急性胃肠炎症状。而严重的 3-硝基丙酸中毒症状则表现为肢体抽搐，甚至引起死亡的发生。 

 

<<图 5>> 

在选购甘蔗的时候要注意，新鲜的甘蔗色泽正常，并无异样的颜色发生。甘蔗的果肉一般为乳白色，而霉变的甘

蔗果肉则为红色或淡淡的褐色。对于大众普遍欢迎的鲜榨甘蔗汁，建议您还是不要购买。这样的甘蔗汁无法辨认其

原材料甘蔗是否存在霉变的可能，对于身体健康带来潜在的威胁。 
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