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洛阳·健康 A13

□洛报融媒记者 谷伊珂 通讯员 艾金
宝 沈箬文

供热季前，取暖得用对方法。前几天

我们为您介绍了电热毯的选购方法和健

康使用事项（详见本报 18 日 A08 版）。

今天，咱来说说另一种“取暖神器”——

热水袋。

您可能有这种体会，天冷的时候，抱

上一个热水袋非常惬意。不过，用它取

暖，要警惕低温烫伤。我市相关专家提

醒，每年秋冬时节都有人因低温烫伤前来

治疗。

“相对于高温烫伤，低温烫伤更隐蔽，

在烫伤的初期不易被人察觉。”市第一人

民医院皮肤科主治医师白静峰说，低温

烫伤的特点是创伤面小、损害皮肤深度

较深。“很多人觉得在低温过程中发生烫

伤可能性不大，但其实在冬天这种现象不

少见。”

“去年有个病人让我印象深刻，是一

名五六十岁的女性。她低温烫伤好几天

来医院就诊，腹部被热水袋烫了个水疱。

询问后得知，她晚上睡觉将热水袋放在被

窝里取暖，早上发现挨着热水袋的皮肤发

红、发疼、起水疱。”白静峰说，我们使用的

热水袋和电暖宝的温度高于人体温度，在

45℃上下。如果这类物体长时间与我们

身体某一部位的皮肤接触，就容易导致低

温烫伤。

如果长时间使用热水袋、电暖宝等随

身携带的取暖设备，发现皮肤红、肿、疼，

还伴有水疱，意味着已被烫伤，可立即用

凉水冲洗或浸泡20分钟以上，尽快就医。

如果已经起了水疱，切忌自行挑破。若创

面在腹部等不易冲洗的部位，可用毛巾包

裹冰块冷敷之后就医。

在寒冷天气中，人体神经反应比较迟

钝，皮肤的感觉相对也弱了许多，这也是

导致低温烫伤的一个原因。白静峰解释

道，低温烫伤多由取暖设备所致。少年儿

童、糖尿病患者、脑梗后遗症患者及老年

人、醉酒者等是易发人群。

为了预防低温烫伤，白静峰建议在使

用这些设备时注意把握使用时长，多个部

位轮换着用。尤其是不要在睡着时长时

间使用。在使用时可以在热水袋、电暖宝

上裹一条毛巾，不要直接接触皮肤。如

果需要使用“暖宝宝”，也应隔着衣服使

用。想要保持身体温暖，除了使用取暖设

备，建议大家在天冷时根据自身状况坚持

适度运动。

“柿柿如意”健康吃，这些传闻先弄清
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先来谈谈柿子的营养价值，柿子当中含有较

多的β胡萝卜素、叶黄素等类胡萝卜素，类胡萝卜

素属于维生素A原，在体内可以转化为维生素A，

对于保护视力有帮助，另外它还含有较丰富的维

生素C、膳食纤维等营养素，所以柿子是一种既美

味又营养丰富的水果，而且柿子蒂还是一味中药，

有清热润肺、化痰健脾等功效。

“网上确实有关于螃蟹和柿子不能一起吃的

说法，有的说会中毒，有的说会消化不良。”田俊梅

说，之所以会有柿子跟螃蟹一起吃会中毒的说法，

主要是因为柿子中含有维生素C，而螃蟹含有五

价砷元素，两者一起吃是有一定概率会中毒，但要

达到中毒剂量，理论上来说，一次至少要吃100公

斤螃蟹才可能发生。

“正常吃螃蟹不可能达到这个剂量，所以说螃

蟹跟柿子一起吃会中毒的说法并不靠谱，太绝

对。”田俊梅说，柿子跟螃蟹这类高蛋白类食物一

起吃时，要注意别吃太多，同时要选熟透的柿子。

延伸阅读

螃蟹味道鲜美、营养丰富，但
螃蟹嘌呤和胆固醇含量较高，痛风
患者和肾病患者应谨慎食用。

另外请勿吃死蟹，螃蟹含蛋白
质较多，死蟹很容易滋生细菌，食
用后易引起食物中毒。即使是刚
死的螃蟹，也不建议购买食用。吃
螃蟹最重要的健康原则就是：选择
新鲜活蟹并彻底做熟再吃。

“都说吃柿子太多可能长结

石，是真的吗？”市民周女士的疑惑

道出了许多人的心声。

“真的有可能！吃柿子导致肠

子被堵，不得不到医院开刀做手

术，这类病例几乎每年我们都会遇

到，基本都集中在秋天柿子成熟的

季节。”市中心医院胃肠外科副主

任王云帅说，这些年他遇到过好几

例因为吃柿子导致肠梗阻的老年

患者，“有的是一次吃太多柿子，有

的是本身就有胃肠道方面的问题，

得了胃结石之后引发肠道梗阻，最

后不得不接受开腹手术”。

所以，胃肠道不太好的老人，

或者曾经患过胃肠道疾病，尤其是

接受过肠道手术的，吃柿子时一定

要注意适量，浅尝辄止，千万别为

了过一时的嘴瘾而伤了身。

之所以建议大家吃熟透的柿子，是因为柿子

中的鞣酸含量与柿子的成熟度有关，而鞣酸有可

能危害健康。越生的柿子鞣酸含量越高，主要集

中在柿子皮当中。所以，吃柿子时，尽量别吃皮。

有传言说，不能空腹吃柿子，空腹时胃酸与柿

子中的鞣酸相遇会形成结石，这是真的吗？对此，

田俊梅的答案是：不绝对，要分情况，也要分人。

如果空腹吃未成熟的柿子，确实会对胃肠

道健康不利，但如果是吃熟透的柿子并且去皮，

其鞣酸含量是很低的，所以问题不大。肠胃功

能弱的老人和孩子，以及患过胃肠疾病的人，最

好不要空腹吃柿子，避免刺激胃酸分泌，尽量在

饭后吃。

□洛报融媒首席记者 曾宇凌
通讯员 高鸽 文/图

黄灿灿的柿子是正当季的

美味，且凭着“柿柿如意”的美好

寓意而大受欢迎。不过，关于柿

子的吃法，存在不少传闻，比如

“柿子吃多了会长结石”“螃蟹不

能跟柿子一起吃”等，这些是真

的吗？记者就此采访了我市营

养科和胃肠外科专家。 超市里的柿子

螃蟹怎么吃更健康？
一起看看吧

柿子吃太多会长结石？
健康真相：
有老人因吃柿子引发肠梗阻

柿子跟螃蟹一起吃会中毒？
健康真相：这个说法不靠谱，太绝对

柿子不能空腹吃？
健康真相：分情况也分人，最好去皮吃
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