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农机教授来“抢秋”

“台风带来的降雨结束了，未来几天要抓紧

收稻。 ”

11

月

2

日，眼见天气放晴，已经

64

岁的

扬州大学机械工程学院教授张瑞宏给江苏省淮

安市洪泽区种粮大户梁加祥拨去了电话。

“放心吧，我们昨天就开始收了。 ”电话那头，年

届七旬的梁加祥回复道。

俗话说“抢秋抢秋 ，不抢就丢 ” 。 作为一

名“农机教授 ” ，张瑞宏一年到头的工作节奏

和农民同步，“三夏”“三秋” 是最忙的时候 。

他带领团队历经多年研制 、改进的“九合一 ”

农机 ， 田间表现到底怎么样， 要用实测产量

来说话。

翻看张瑞宏的笔记本，近期的行程排得满满

当当———从

10

月

20

日开始，他先在江苏省内跑

了一圈，

20

日到淮安，

22

日到张家港，

24

日到盐

城，

26

日到徐州，

28

日到南通，

29

日赶往江西南

昌……秋收结束后紧接着就是秋种，张瑞宏到时

候还要再跑一趟，指导各地用“九合一”农机播

种冬小麦。

“在南昌大田农社，‘九合一’农机播种的田

块实测产量亩均

532

公斤，与当地采用传统种植

方式的田块产量持平。 ”团队里的青年教师史扬

杰介绍，所谓“九合一”，就是把九道机械作业工

序整合在一部机具上，拖拉机下一次地，就能把

深耕 、平整、播种、施肥 、打药等活全干了，免去

了多种机械多次下地的麻烦。“对种粮户来说，

节约成本就等于增加收入。 ”

能省多少钱？ 梁加祥一笔笔算了经济账，和

传统种植方式比，“九合一” 农机的亩均播种量

减少约

20%

，肥料节省四成左右，最后还能增产

一成多。“今年‘三夏’，我就发现‘九合一’农机

不仅省人工，而且省种子、省肥料，壮苗率也高，

所以到秋天这季 ，我干脆把‘九合一’农机的种

植面积从

5000

亩扩大到

1

万多亩。 ”

张瑞宏说，到今年底，“九合一”农机在全国

多个省区的种植面积将达

12 .5

万亩，除了水稻、

小麦， 团队去年还在徐州睢宁开展了

7000

亩大

豆、玉米复合套种试验。

“研究农机几十年，我的目标就是让农业更

‘智慧’， 减轻农民的劳动负担。 现在农村缺人

力 ，这几年我们探索在‘九合一’农机上安装北

斗导航系统，争取早日实现无人驾驶。 ”张瑞宏

说，“高校的科研成果关键要落地， 让农民用起

来。 ” （陈席元）

我国科研人员

利用人工智能指导葡萄育种

近日，从中国农业科学院深圳农业基因组研

究所了解到， 该所研究员周永锋团队开发了一种

利用人工智能指导葡萄育种的新方法， 有望缩短

育种周期， 加速葡萄品种创新， 并为其他多年生

作物育种提供方法参考。 此项研究成果

4

日在线

发表于国际权威期刊《自然》旗下子刊《自然

?

遗

传学》。

周永锋团队自

2015

年开始聚焦葡萄育种工

作，

2023

年绘制了葡萄端粒到端粒的参考基因

组， 又进一步对包括野生和栽培在内的

9

个二倍

体葡萄品种进行测序、组装，得到了

18

个端粒到

端粒的单倍型基因组 ， 并整合已有的基因组数

据，构建了全面、准确的葡萄泛基因组。

在此基础上，周永锋团队引入机器学习算法，

解析了葡萄基因数据与葡萄性状数据之间的复杂

网络关系， 构建了葡萄全基因组选择模型。 通过

这一模型， 科研人员可以快速地预测葡萄成熟后

的性状 ， 经数据分析验证 ， 预测准确率达到了

85%

，有助于更好地选择优良品种。

周永锋说， 与杂交育种需要根据葡萄成熟后

的表型作出判断相比， 基于这种选择模型的全基

因组选择育种技术， 在葡萄幼苗时期就可以预测

其成熟后的性状， 可以尽早剔除掉不符合条件的

幼苗， 减少了不必要的人工成本和投入， 在葡萄

育种应用中有很大的应用潜力。 目前， 相关研究

成果已获批国家发明专利

6

项， 已申请国际专利

1

项。

此研究由中国农业科学院深圳农业基因组研

究所、 南京农业大学、 中国农业科学院郑州果树

研究所、 新疆农业科学院园艺作物研究所等机构

的科研人员共同完成。 （陈宇轩 毛思倩）

�

作为秋冬季时令美食，最近网络上关于胡萝卜的传言不少。 有说超市里外表艳

丽的胡萝卜是经过甲醛泡洗过的，有说胡萝卜吃多了会导致皮肤变黄变黑。 那么，

这些说法有没有道理呢？ 不妨听听专家怎么说
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胡萝卜卖相好

不一定是洗了美颜澡

“颜值高的胡萝卜不安全”

说法不准确

大超市的胡萝卜表皮干净

卖相好，小商铺的胡萝卜表皮带

泥有点儿脏？ 最近网上某些“打

假博主 ”的测评视频显示 ，带泥

土的胡萝卜甲醛含量在安全值

以内，而洗干净的色泽鲜亮的胡

萝卜甲醛却超标很多。 那么，胡

萝卜上的泥土真是经过甲醛泡

洗干净的吗？

上海市食品安全研究会专

家组成员刘少伟教授在接受《中

国消费者报》 记者采访时介绍

说，超市里的胡萝卜之所以干净

又光滑，其实是严格的食品处理

流程作用的结果。 胡萝卜进入超

市之前，大都会经过严格的分拣

和清洗等处理程序。 首先，将胡

萝卜浸泡在水中去除表面的泥

土和杂质 ，然后，工人会用刷子

或高压水枪清洗胡萝卜表面。 有

时胡萝卜还可能会经过抛光处

理，使其表面更加光滑。 当然，也

有很多蔬菜基地或分销商选择

使用现代化的筛选和清洁设备

如电子筛选器、刷洗机等设备来

分拣和清洗胡萝卜，以保证胡萝

卜表面的光滑和干净卫生。

至于某些“打假博主 ”的测

评视频，其测试所用的试剂盒和

测试方法可能欠缺规范性和严

谨性。

刘少伟分析说，一是有些博

主们用的是空气甲醛试剂盒，空

气甲醛试剂盒应该模仿生活真

实场景 ， 即放几斤胡萝卜在厨

房 ，等甲醛挥发出来，再用试剂

盒检测厨房里空气的甲醛含量，

但如果是在一个饭盒里放半盒

胡萝卜然后再检测，甲醛浓度自

然就高。 此外，这些试剂盒本身

含有

MBTH

（酚试剂）， 它能和

空气里的甲醛发生反应产生蓝

绿色，但是胡萝卜本身含很多醛

类 、酚类和芳香胺类物质 ，这些

物质也能让试剂变蓝。 当然，也

有些测试视频用的确实是食品

甲醛试剂盒，显示胡萝卜也变蓝

了，但是他们取样的比例并没有

按照操作要求来，所以用错误的

检测方法得出了夸大性的数据。

刘少伟分析说，胡萝卜本身

确实含少量的内源性甲醛，这是

正常生长代谢中产生的，很多蔬

菜和植物都有， 含量都不高，远

低于对人体健康构成威胁的水

平， 蔬菜清洗和烹煮过程中，也

很容易溶解或挥发。

炒胡萝卜放油

并非越多越好

炒胡萝卜时多加油，营养才

更好吸收，是真的吗？

刘少伟解释说，由于类胡萝

卜素只能溶于油脂，所以烹饪过

程中添加油更容易让类胡萝卜

素从胡萝卜中释放出来。 但是，

这并不是说只有烹调油才能加

速胡萝卜素的释放，所有含油脂

类的食材，都有助于完成这个任

务。 也就是说，只要能让类胡萝

卜素和脂肪在小肠里相遇，就有

助于类胡萝卜素的吸收。 而这与

类胡萝卜素在人体内的转化吸

收密切相关。

具体而言，食物中的类胡萝

卜素在加工过程中 ， 由于热作

用、 机械力或在酶的催化下，从

食物基质中部分释放出来，摄入

体内后，经过咀嚼作用和唾液酶

的催化会再次释放。 由于类胡萝

卜素的脂溶性，这时候它就会与

脂类混合形成小脂滴。 随后，类

胡萝卜素在小肠内参与多个代

谢后，还会从脂滴中慢慢转移出

来，在小肠中与胆盐、油脂、磷脂

等一起被转化为更易于被人体

利用的水溶性混合胶束，这时候

才会被人体细胞吸收利用。

一般来说， 一餐

20

克左右

的总脂肪（不是单指烹调油，包

括其他食物中的脂肪）摄入即可

使类胡萝卜素吸收显著提高，比

如用胡萝卜炒肉，比如搭配沙拉

或蛋黄，都能达到这个效果。

但是，胡萝卜素的吸收率本

身是有限的，过量摄入并不能让

吸收量再提高。 数据显示，食物

基质中仅有

3.5%

的类胡萝卜素

可以被吸收利用。 因此，炒菜时

放入过多的烹调油脂，除了可能

导致脂肪摄入过多，不一定能提

高类胡萝卜素的吸收利用率。 反

倒是像蒸煮等加工，对于果蔬组

织的破坏再联合油脂的摄入，更

能大大增加类胡萝卜素的吸收。

类胡萝卜素不仅存在于胡

萝卜中，很多深绿色或红黄色的

蔬果中都可以见到它们的身影，

例如西兰花、 菠菜、 空心菜、甘

薯、西红柿、西瓜、南瓜、芒果、木

瓜等。 而在吃这些食物时，还应

注意搭配富含脂肪的食物如肉

类 、坚果等一起吃 ，同时尽量细

嚼慢咽，从而让类胡萝卜素更好

地释放出来。

日常适量吃胡萝卜

不足以导致皮肤变黑

网上有种说法是， 吃太多胡

萝卜皮肤会变黑， 这是真的吗？

答案是确实有可能，但前提是得

吃非常多。

刘少伟解释说，胡萝卜含丰

富的

β-

胡萝卜素 ， 它在人的

肠道中会被消化分解成两个维

生素

A

分子 ， 而维生素

A

参与

许多重要的生理功能 ，如视力 、

生殖 、免疫和生长 。 一般来说，

人体会根据需要控制

β-

胡萝

卜素转化为维生素

A

的过程。

当人体内维生素

A

达到一定水

平后，

β-

胡萝卜素的转化会减

缓或停止。 这时候，多余的

β-

胡萝卜素一部分会被储存到人

体的肝脏和脂肪组织中 ， 通过

排便排出 。 另一部分则会沉积

在皮肤表层 ， 当沉积的量足够

大时， 就可能导致皮肤的“晒

黑 ”现象 。 通常情况下 ，这种色

素沉着最明显的地方是手掌和

脚底， 可能还会出现在其他皮

肤褶皱处。 在医学上，这被称为

类胡萝卜素血症。

其实，连续几天食用胡萝卜

一般不太可能导致肤色变黑。 虽

然目前尚无科学研究明确证实

每天食用多少胡萝卜才会导致

肤色变黑 ，但有证据显示 ，当血

液 中 的 类 胡 萝 卜 素 水 平 高 于

250

—

500μg/dL

时， 类胡萝卜

素血症就会出现。

改变肤色， 既取决于数量，

还取决于胡萝卜的品种、 大小、

成熟度 、胡萝卜的烹饪方式（生

或熟）以及是否与脂肪源一起食

用。 个人的体重和胃肠健康状况

也会影响

β-

胡萝卜素的吸收

量。 所以，大多数人日常吃的胡

萝 卜 ， 根 本 不 足 以 导 致 皮 肤

变 黑。

值得一提的是，胡萝卜吃多

了还可能导致皮肤变黄，这也是

类胡萝卜素血症的表现。 刘少伟

分析说，胡萝卜中的

β-

胡萝卜

素有疏水亲脂的特点，会自然地

和人体细胞膜 、脂质体（亲脂性

成分） 相互作用结合在一起，致

使黄色素沉着在毛细血管分布

较丰富的皮肤内和皮下组织中。

人体大量摄入后，没有那么容易

排出 ，就会出现皮肤被黄染的

情况。

除了胡萝卜，短时间内大量

摄入南瓜 、 柑橘类水果等富含

β-

胡萝卜素的食物， 也会出现

这种情况。 一般只要注意减少摄

入量、丰富食物种类 ，皮肤变黄

的情况过一段时间（一般需要

2

到

6

周）就能缓解 ，不必过分担

心。 （李建）


