


麩P，及麩P，的致癌物質

粗看起來，胃癌好像都與這些致癌

物質有關。但很多人都持反對的看法。

傳統食品的發酵食品，不管曰本人

喜歡叱的味嘈、納豆;或國人喜歡叱的

豆豉、豆腐乳等，不但營養含量很高，

而且也是最好的健胃、整腸食品。因此

，不會致癌，反而有預防胃癌，而且治

癒胃癌的作用。

醃漬食品或鹹魚、，不但把醃漬物的

營養濃縮，而且使用的瘟，都是未精製

的瘟，含有豐富的各種礦物質，不但可

活化身體的組織細胞，更可提高身體的

抵扰及胃的消化，所以也很不可能導致

胃癌。這也是東方人，三餐只需要醬菜

、鹹魚佐餐，印可生活下去的私密。

至於用來燒烤的魚、、魚干，通常連

頭、內臟及骨一起叱。不但可獲得大量

的礦物質，也可獲得蛋台質等其他營養

物質，對胃而言，是非常有益的食#勿。

η詹置酉享氧化物
是否有害尚無定言侖

既然東方的特殊傳統食品，不是胃

癌的致癌食品。束方人的飲食習慣，只

剩下常叱的精台米，與其他民族不同。

叱精台米，由於完全捨去含營養豐富的

胚芽及米糠，叱到的只是大量的醣類。

身體為了消耗大量醣類，同時需要

消耗維生素B，，常造成維生素B，缺乏，

而導致胸氯。這在古時就得到印証。

現代的人，雖然叱白米飯，不致於

罹患脾氠病 0但是，很多人常覺容易疲

倦，汊有幹勁、焦躁，這都是維生素B，

不足所引起的現象。

現在知遣，維生素B，不足，對消化

系統會引起很多變化。不但胃和腸壁肌

肉，蠕動變慢。分泌的消化酵素及胃酸

也會減少，以致食物不能完全消化或吸

收。久而久之，胃部就容易發生病變。

這時如果正好。匕進大曇的致癌物質，胃

癌就會引發，而變得不可收拾。

所以東方人會罹患胃癌，起因常叱

或多叱精台米飯，導致體內維生素B，的

不足，而嚴重影峋胃部機能。加上致癌

物質的滿天飛如亞硝酸腔、咖啡因等，

在此情形下，很容易罹胃癌。 ．

發心臟病的首號敵手^脰固醇，是

弓1一條化學的“變色龍”，辭溫時如
遇到空氯，如油炸或禁些加工遏程中，．】、部分

脰固醇就會轉變為“脰固醇氧化物”，變化很

複雜 0

就目前所知，共有80種不同的脰固醇氧化

物存在，較常見的僅10∼15種。勤物賣驗報告

指出，其中甭種可能出現的脰固醇氧化物，印

α一環氧衍生物與β一環氧衍生物有致癌性。

1988 年8月，美國農部食品安全單位，

完成一項為期 5年的研究報告，可據以預測在

食品中會產生何種脰固醇氧化物。

此項研究中，有機化學家Ger恤rd Maer．

ker把純脰固醇放入水中，在水溫80七時打入

空氠，撕旦固醇接觸空氯，結果形成許多脰固

醇氧化物。

驢erker表示，在此實驗中可發現那些化

合物先出現，那些化合物較緩出現。通常Hy．

droperoxideS 最先出現，後隨叉消失，形成

包括“環氧衍生物”在內的其他化合物。所以

為阻止脰固醇氧化，必須了解更多有關脰固醇

氧化的形態與逼程。

研究益料，食品加工紫者很有用。例如生

產乾酪紫者，原本牙，用遏氧化物去殺死乾酪中

的細菌。有此資料後，可能會改用其他方法滅

菌，以避免產品中有氧化物存毽。

Maerker等人看手研究，傳聞中的“致癌

性環氧衍生物”，食入人體後之作用。實驗時

先合成胃液，將胃液與“環氧衍生物”一起放

入三角瓶內，每幾分銓耳姘素一次。結果發現，

環氧衍生物並不如我們所想像的那麼可怕，它

無法在酸性的胃中生存，胃酸會將其斷裂分解

成一種無致癌性的氧化物一-Triolo
(葦‘以芝譯台鼴ricultural Research，

．July 1989 )
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