
吃小龙虾的季节又到了，一盆香气扑鼻
的油闷大虾，让人忍不住食欲大动。虾子该
如何吃？怎么吃才健康？记者请教了咸宁
市中医院治未病科医生熊晓燕，教大家吃虾
子时的禁忌。

莫吃虾头毒素多莫吃虾头毒素多

市民方小姐在吃虾的时候都会将虾头
内物质一并吃下，觉得虾黄的美味不少于蟹
黄。但她心里一直有个疑问，这样的吃虾方
法是否正确呢？

“小龙虾的虾头部分最好不要食用。”熊
晓燕提醒，小龙虾的头部是吸收并处理毒素
最多的地方，也是最易积聚病原菌和寄生虫
的部分。

据了解，小龙虾的内脏都在头胸部，虾
头部分会有虾的排泄物，由于现在水污染严
重，而虾头会富集环境中的重金属，因此为

了健康最好不要食用。爱吃虾黄的人，可以
耐心地剔出虾黄食用。

死虾坏虾不能吃死虾坏虾不能吃

据了解，虾内含丰富的组胺酸，这是令
其味鲜的主要成分。但虾一旦死亡，组胺酸
即被细菌分解成为对人体有害的组胺物
质。而且，虾的肠胃中常含有致病菌和有毒
物质，死后体内极易腐败变质。特别是随着
虾死亡时间的延长，虾体内积累的毒素更
多，吃了便会出现中毒现象。

因此，在市集上购买活虾后最好立即烹
饪。在饭店吃虾，如何避免吃到死虾？有美
食达人介绍了一个小窍门，那就是看虾的尾
巴，如果虾是活着烹饪的，煮熟后虾的尾巴
是张开的，如果端上来的虾尾巴紧闭，那就
说明是死虾烹饪的。此外，如果有浓烈腥
味、虾体散开发直、肉体松软无弹性也说明

是死虾。

煮熟煮透才能吃煮熟煮透才能吃

许多食物一定要煮熟煮透才能吃，虾
子也不例外。因为虾体内多有肺吸虫的
囊蚴和副溶血性弧菌等，如吃了未煮熟的
虾，就容易感染肺吸虫病和导致胃肠道中
毒。

虾并非人人可食虾并非人人可食

吃虾时也要有节制，不要一次食用过
多，因为虾是高蛋白食物，部分过敏体质者
会对小龙虾产生过敏症状。

熊晓燕介绍，某些过敏性疾病的患者，
有可能吃虾而引起疾病。例如，过敏性皮
炎、过敏性腹泻等。因此，已明确对虾过敏
的，在缓解期和发作期都不要进食。

美味小龙虾别“瞎”吃
虾头含毒素 熟透才能吃
□记者黄珊

健康达人：胡女士
私房秘籍：石榴叶汤治红眼病

温度升高，细菌滋生加快，红眼病也在此时
成了多发疾病。还在读书的吴同学就在最近患
上了红眼病，因为怕传染给同学，也不敢去上学。

吴同学除了擦药之外，还配合了石榴叶汤
一起治疗，效果较佳。

吴同学的妈妈介绍，只取新鲜石榴叶50克
（不含杂枝和虫叶），洗净，用纱布包好，放到锅
中煎煮，加水2碗煮成1碗，倒出药液，放凉后
交替进行滴眼和洗眼，每日数次。由于鲜石榴
叶有清热明目功效，所以可用此方治疗红眼
病，1周内即可见效。

据了解，红眼病即传染性结膜炎，采用抗
菌 药 物 治 疗 是 重 要 而 有 效 的 方 法 。

（此方法仅供参考）（黄珊）

5月 7日，市中医医院
为迎接5·12国际护士节的
到来，在医院举办中医护理
技能操作比赛。通过评比
和组织全院护士观摩比赛，
以进一步提高护士中医护
理技能。

（傅辉朱槐印 洪晓玲）
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市中医医院

白衣天使展技能
红眼病自制药方

健康私房话

健康小知识

临床显示，智商越高睡眠时间越短。智商高的人，往往拥
有较多的兴奋性神经物质，思维活跃，灵感随时涌现，兴奋状态
时间长，需要的睡眠时间就比较短。 责编：周萱 美编：唐超 卫生周刊2013年5月10日 星期五
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果醋因为口感好、能减肥、促消化，
成为近几年流行的饮品，不少爱好DIY
人士也曾跃跃欲试想自制苹果醋，认为
这样又健康又省钱。专业人士指出，自
制苹果醋条件较为苛刻，配比不当反而
损伤肠胃。选择品牌苹果醋饮料其实更
加健康划算。

DIY达人一年用400斤苹果制果醋，专业人士提醒——

自制果醋不一定健康

央视聚焦

我市新农合跨省报销

本报讯 4 月 25 日，湖南省平江县冬
塔乡居民何建成从湖北省通城县人民医院
出院。通城县医院当场为他办理报销手
续，3000 元手术费他实际只花费 1500 元。
这得益于通城与平江形成的跨省新农合报
销制度。“以前没搞跨省新农合时，到通城
看病回本县报销特麻烦，如今好了。”何建
成说。

放眼中三角医疗合作，通城与平江的
探索，在全国更是为数不多的个案。早在
2010年，通城与平江就实现了跨省同比例
即时报销医药费。目前，通城县人民医院
外省外县患者占总患者的30%，年报销700
余万元。5月8日，中央电视台新闻联播栏
目报道了该院率先试水跨省报销事例，在
全国引起强烈反响。

（吴林艳）

咸安区疾控中心

积极参与创卫

本报讯 5月3日下午，咸安区疾控中
心全体职工到文笔大道和关音巷进行清洁
卫生大扫除，积极参与创建国家卫生城
市，得到人民群众的一致好评。据了解，
该中心还将安排专人在这两条街巷进行管
理，确保街巷长期维持干净整洁卫生。

（廖柳霞）

市中心医院同济咸宁医院

世界哮喘日开展义诊

本报讯 5月7日是世界哮喘日，今年
主题是“哮喘是可以控制的”。当日上午，
市中心医院 同济咸宁医院呼吸血液内科、
儿内科在医院门诊大厅共同举办义诊活
动。我市著名呼吸病专家、儿内科专家为
广大市民提供了面对面的健康咨询和义诊
服务，受到市民的好评。

（傅辉秦桂芳）

□记者黄珊

咸宁市结核病防治院
（鄂）医广（2010）第06—05—067号

诊治各类危重性、难治性、老年

性结核病，全免费治疗耐多药肺结核

地址：咸宁市马柏大道166号
电话：8137369（门诊部），8135332
（住院部）13872169233 陈主任

自制苹果醋费力不讨好

苹果醋是目前市面上最多的一种醋，而
苹果也被誉为水果之王，自然也成了DIY
达人的第一选择。说起自制苹果醋，不少市
民跃跃欲试，有市民从互联网、书籍上寻找
自制方法，但很多情况都是因为程序繁杂、
容易霉变而宣告失败。

有消息称，贵阳一刘姓80后女生，就是
自制苹果醋的积极分子。她曾在自制苹果
醋时失败很多次，并在酿制的各个环节上寻
找原因。经过长达6个月的发酵时间后，第
一瓶自酿苹果醋酿终于问世，其清甜带酸的
口感获得了全家人的认可。有了第一次的
成功，刘小姐信心更足，一年下来，光制作果
醋就要用掉400斤水果。

有专业人士称，水果中含有的柠檬酸、葡
萄糖酸等各种果酸，经过微生物发酵以后，能
产生乙酸，乳酸等其他的有机酸，同时水果中
有大量的维生素，所以发酵后果醋中的维生
素甚至比水果中的维生素还要丰富，而一些
黄酮类得物质或者多酚类的物质，都是功能
因子，功能因子调节体内的平衡，也促进肠道
内正常的消化吸收，促进肠道的蠕动。

做果醋要控制温度、环境和时间。尽管
刘小姐的自制果醋经验堪称专业，但是，有
专业人士提醒市民:“做果醋要控制温度环
境和时间，每一种酿造都是在和发酵菌打交

道，温度湿度也要恰到好处，所有的因素都
严格控制好了，再经过相当长的时间，才能
把原料中的淀粉或者果糖转化成醋。仅仅
是卫生状况稍不注意就会前功尽弃，甚至被
细菌侵犯。”而且，自己制作的果醋还有可能
伤胃。

三步走选到优质苹果醋

与其花费精力自制苹果醋，不如购买成
品果醋。如天地壹号苹果醋等饮品，都是经
过精心配方制成的，营养价值和口感俱佳。
专家称，只要懂几招，也能在市面上买到放
心果醋。

一看价格。刘女士酿果醋需要几百斤
水果，由此可见成本不低，市面上一瓶300
毫升左右的苹果醋饮料，正常成本应3元以
上，如果价格过低则说明成分有异常；二看
色泽是否纯正、无沉淀物的饮品才相对放
心；三看通过开瓶后香气的持久性以及饮用
口感来分辨。纯正的苹果醋和苹果汁调制
而成的果醋饮料口感柔和、和谐统一，而不
合格饮料喝下去有分离感，口感刺激且水、
糖、香精的味道独立。

“其实，选择市面上一些知名的大品牌
例如天地壹号苹果醋，对于消费者来说还是
最简便的方法。”不少业内人士这样强调。

医讯
5 月 11 日上午，华中科技大学附属

同济医院神经外科、国家临床重点专科
主任雷霆教授将率同济专家团队，在市
中心医院门诊大举行义诊。

预约联系电话：0715-8896171
0715-8896172


