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实验组A的土豆冒出6-7毫米长的芽

对照组C
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热点求证

这次翻车经历，让记者明白了一个

道理：生活小妙招听起来越美好，越需要

经得起科学检验。

虽然，记者的实验算不上严格意义

上的科学研究，样本量只有30个，环境控

制不够精确，没有重复实验——但它至

少说明一个问题：在具体的、可复现的条

件下，“土豆+苹果”的组合没有表现出预

期的效果。

这让记者对“常识”多了一分警惕。

那些流传甚广的生活技巧，那些被反复

转发的“妙招”，那些听起来简单又神奇

的方法，值得我们在相信之前多问一句：

它在什么条件下成立？它有什么限制？

土豆保存记住“冰箱冷藏、避光干

燥、定期检查”这三条，比任何“神奇妙

招”都管用。

如果条件有限、冰箱放不下这么多

土豆，那就吃多少买多少。土豆价格便

宜又稳定，没必要一次囤太多。毕竟，不

囤就不存在储存的问题。

融媒记者 陈凯璐

记者

实测

这方法不管用

苹果能抑制土豆发芽吗

眼下正值新
鲜土豆大量上市，
可让许多市民头
疼的是，土豆买回
来几天，还没吃完
就发芽了。网上
流传着这样一条
生活妙招：只要在
土豆袋里放一个
苹果，利用苹果释
放的乙烯气体抑
制芽眼细胞生长，
能让土豆多保鲜
两个月。不少专
家也从原理层面
给出了解释：苹果
释放的乙烯能抑
制土豆芽的生长，
起到推迟发芽的
作用。
那么，苹果真

能抑制土豆发芽
吗？不久前，记者
就 此 进 行 了 实
验。不料，10多天
的时间，结果就翻
车了。实验证明，
苹果不能抑制土
豆发芽。

实验过程 设置3组实验 推翻苹果抑芽假设

实用指南 土豆应低温存放 发芽千万别吃

为了验证网络流传的“土豆+苹果”

妙招，记者专门设计了对比实验进行验

证。早在今年4月底，记者购买了30个

同批次、大小相近、无发芽的新鲜土豆，

将他们平均分成3组，分别装入3只密封

保鲜袋进行实验。

实验组A：10个土豆+1个成熟苹

果，置于家中厨房阴凉避光处；

实验组B：10个土豆+1个成熟苹

果，置于冰箱冷藏室；

对照组C：10个土豆单独存放，与实

验组A放置于同处。

记者每4天检查一次，拍照记录发芽

情况。前两周一切正常，3组土豆都毫无

发芽迹象。当时，记者心里甚至还暗暗

得意——实验设计严谨，记录完整，妥

了。

翻车在第16天（5月14日）。当天早

上，记者发现土豆居然发芽了。当记者

打开保鲜袋时，实验组A中，有4个土豆

赫然冒出了6-7毫米长的嫩白芽尖。与

此同时，对照组C中，也有个别土豆开始

长出2-3毫米的芽。

同时，冰箱里的实验组B依然纹丝

不动，土豆表皮光滑，芽眼紧闭，和第一

天买回来时几乎毫无区别。

记者再次确认，发芽程度更严重的

确实是放了苹果且常温储存的那袋土

豆。这已经完全推翻了“苹果抑制发芽”

的实验假设。

之后，记者依然坚持每隔4天观察

一次土豆发芽情况。5月26日，记者发

现，10多天以来，实验组A的土豆芽生

长速度依然较快，而对照组C的土豆芽

变化不大。于是，记者就停止了此次实

验。

苹果能抑制土豆发芽？为了解开

疑惑，记者联系到了浙江工业大学永康

五金学院教师、哈尔滨工业大学化学工

程与技术专业博士陈扬晗。她说，从化

学方面来看，苹果会产生乙烯，这是一种

植物激素，可以促进水果成熟。她推荐

了一篇专业论文《Ethylene and Pota-

to Tuber Dormancy》。论文里详细揭

示了乙烯的矛盾角色：虽然它能物理上

抑制芽尖的生长（所以表面上看不出发

芽），但乙烯会显著提高土豆的呼吸速

率，并促使土豆内部的淀粉迅速水解转

化成还原糖，也就是蔗糖和葡萄糖。

换句话说，苹果实际上是在帮土豆

完成“发芽前的准备工作”。

陈扬晗进一步解释：“一旦苹果老化

或通风导致乙烯浓度下降，这些内部已

经蓄满能量的土豆就会爆发式生长，发

芽速度远超从未接触过乙烯的对照组。

这就是为什么记者的实验中，放了

苹果的常温土豆反而率先发芽——苹果

释放了足够多的乙烯，土豆内部早就做

足“生化准备”，一旦乙烯作用减弱或土

豆自身休眠期结束，发芽便势不可挡。

那么，冰箱里放了苹果的那袋土豆

为什么纹丝不动呢？

陈扬晗解释，低温可以有效抑制土

豆发芽。

冰箱冷藏室约4℃的温度，足以大幅

抑制土豆的呼吸作用和代谢活动。在这

种条件下，不管有没有苹果，土豆都像按

下了暂停键一样。苹果在低温环境中释

放乙烯的能力也大幅降低，代谢速率减

慢，反而不会造成“激化内部转化又突然

撤药”的负面效果。

如果“土豆+苹果”可能无效，甚至适

得其反，为什么网上还有那么多人声称

“亲测有效”？

陈扬晗认为，主要原因可能有以下

两个。第一，如果在秋冬季节、室温较低

的环境中，低温本身就对土豆有极强的

抑芽效果，苹果的负面效应被低温掩盖

了，很多人的“有效”体验其实是低温带

来的。一旦温度回升到15-20℃，苹果

的“加速发芽”效应就会显形。第二，土

豆是有休眠期的。在不同休眠阶段，土

豆对乙烯的敏感性和反应模式完全不

同。

基于这次翻车实验，记者总结出一

份靠谱的土豆储存指南：

放冰箱冷藏（4℃左右）——这是本

次实验中得出的较好的土豆保存方法。

避光+干燥+阴凉储存，如果不想占

冰箱空间，将土豆装入黑色塑料袋或不

透光纸箱，放在家里阴凉、干燥的地方，

比如储物柜底层。

定期检查，及时剔除。每隔4天翻动

检查一次，一旦发现个别土豆开始发芽

或软化，立即取出，不要继续和其他土豆

一起存放。

需要注意的是，土豆发芽后会产生

大量龙葵素。正常土豆中龙葵素含量

7-10毫克/100克，但发芽后可飙升至

50-500 毫克/100 克。人体摄入超过

200毫克龙葵素即可能中毒，症状包括恶

心、呕吐、腹泻，严重时可危及生命。更

关键的是，龙葵素耐高温，常规烹饪无法

将其破坏。因此，对于发芽或已变绿的

土豆，大家要毫不犹豫丢弃，千万别吃！

科学解读 苹果产生乙烯 低温是抑芽关键
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