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“这两个月我再没喝酒，现在看到酒
就像看到白开水一样，完全不想碰。”成都

40多岁的何晶（化名），饮酒史长达 16年。在
接受完“芯片”植入手术后，她感慨地跟主治

医生团队说。
这是因成都市第四人民医院成瘾医学中心

主任严国建及团队为何晶进行了“戒酒芯片”植
入治疗。据查，这也是西南地区首例“戒酒芯片”植

入手术。
虽然才 40多岁，但是何晶的饮酒史却长达 16

年，每天都要喝掉 0.5公斤到 1.5公斤的高度白酒，
一旦停酒，便会感到心烦意乱、浑身难受。除此之
外，她也常因醉酒发生意外伤害、经济损失及家庭
矛盾。

“‘戒酒芯片’并非传统意义上的电子芯片，
而是一种通过微创手术在患者体内植入缓释型
药物盐酸纳曲酮植入剂，这种药物能够阻断外
源性阿片类物质的作用，从而抑制酒精依赖者

的心理渴求，从而达到戒酒的目的。”严国建
表示，植入后无需日日服药，就能轻松告别

酒精成瘾。
“酒精依赖作为一种慢性复发性脑

病，既损害个人身体健康，也会为家庭
带来极大危害。酒精依赖患者常因

反复住院消耗大量医疗资源，我
们中心收治的酒精依赖患者

中 ，复 饮 住 院 率 高 达
9.25%。”严国建说，

这 一 技 术

的推广和应用将有助于减少
酒精成瘾患者的家庭和社会
负担，提高患者的生活质量
和社会适应能力。

严国建介绍，之前酒精
依赖的主要治疗方式就是每
日口服纳曲酮，患者因漏服
导致复饮的情况时有发生。
现在植入的“芯片”可以在患
者体内持续稳定释放约 150
天，很大程度地提升了治疗
的依从性，也为成瘾患者带
来了更多的希望和选择。此
外，手术仅需在患者腹部切
开 1厘米至 2厘米切口，耗时
5分钟至10分钟即可完成，整
个手术在局部麻醉下进行，
不仅速度快而且安全性高，对病人的日常生活和工
作几乎没有影响。

对于想要戒酒但难以自控的患者，酒精依赖
患者戒酒需个体化评估，建议最好不要自行在
家戒酒，而应到专科医院进行专业评估和科学
治疗。除了医疗辅助手段，患者还应增强对
酒精成瘾危害的认识，培养健康兴趣爱
好，远离诱惑环境，争取家庭支持，并
接受心理治疗和社会干预，以提
高戒酒成功率，预防复饮。

据健康时报

吃火锅烫伤嘴
竟致全身溃烂

医生：葡萄球菌性烫伤样皮肤综合征
具有传染性，患儿衣物要及时消毒

原本只是吃火锅烫了嘴，3 天后，3 岁
男童居然全身溃烂。“就连好的皮肤碰一下
都很疼”，这究竟是什么原因？

近日，河南郑州一名 3岁男童吃火锅时
被烫到嘴角。随后，孩子抠破了嘴上的水
疱，当时全家人也没在意，没想到 3天后，
孩子全身出现溃烂。根本不能动，就连好
的皮肤碰一下都很疼。

郑州人民医院皮肤科医生李天举
表示，孩子是葡萄球菌性烫伤样皮

肤综合征，这种病原菌在原本的
皮肤上就可能存在，局部皮肤

破溃后，为病菌创造了感染
条件。

这是一种由凝固

酶阳性、噬菌体Ⅱ组 71型金黄色葡萄球菌
引起的急性感染性皮肤病。此细菌产生的表
皮松解毒素，会破坏人体表皮屏障，导致皮
肤分离和水疱形成。

长期外用激素、抠鼻、挖耳等行为也可
能诱发该病，这些行为会损伤皮肤屏障，
细菌更易感染。

需要注意的是，葡萄球菌性烫伤
样皮肤综合征具有传染性，患儿本人
就是主要的传染源，可通过直接接
触传播，因此应给予单间隔离治
疗，对患儿的衣物、用具等及
时消毒。

据中国新闻网

“戒酒芯片”植入大脑，酒变成了“白开水”
医生：术后无需日日服药，就能轻松告别酒精成瘾

天 气 逐 渐 升 温 ，一 些 食 源 性 疾
病的发病率也迅速升高，为预防食
物的快速腐败，冰箱的使用率也大
大提高。

正确掌握冷藏温度、食物储存时
间、冷冻技巧，不仅能延长食物的新鲜
度，还能有效避免食品安全隐患。

食物能放冰箱多久

冰箱冷藏室的最佳温度应保持在4
摄氏度左右，这一温度能有效抑制多数
细菌的繁殖，同时又不会损害食物的口
感和营养价值。冷冻室的温度则应稳定
在零下 18摄氏度以下，以有效抑制微
生物活动，保证食物安全。

食物在冰箱中的存储时间有严格
的讲究：

蔬菜水果 通常 3 天—7 天，叶菜
类建议不超过 3天，冷冻时则需注意，
豌豆、胡萝卜、土豆、西蓝花等蔬菜可
以在冷冻室保存 5个月—9个月，而西

红柿等蔬菜经过冷冻会变软甚至是出
现散裂、长黑斑、发烂等情况，营养价
值大大降低，因此一般不建议家庭冷冻
储存蔬菜。

鲜肉类 冷藏不超过两天，冷冻可
达6个月—12个月。

鱼虾类 冷藏 1天—2天，冷冻不超
过6个月。

鸡蛋和奶制品 鸡蛋冷藏约1个月，
鲜奶冷藏不超过7天。

剩饭剩菜 冷藏最多两天，冷冻最
多两个月。

食物是热着放冰箱好，还是把菜放
凉了放进冰箱？专家指出，将食物趁热
放进冰箱储藏才是正确的做法。当食物
烹饪完成后，温度往往高于 100摄氏度，
这时几乎没有什么细菌可以存活。但当
温度开始下降，到 60摄氏度就有细菌可
以生长，温度降到 30 摄氏度—40 摄氏
度，细菌可以快速繁殖，放凉的过程，正
是细菌繁殖的大好机会。因此，饭菜在
放进冰箱之前的时间越短越好。

食物储存小技巧

1.食物冷冻前应分成小份，密封保存，
避免反复解冻导致细菌滋生。

2.剩饭菜使用专用的冷冻袋或保
鲜盒。

3.熟食、生食和蔬果应明确分区存放。
冰箱内细菌是往下走的，而熟食细菌
较少，因此，应该用保鲜膜或
保鲜盒密封放上层，往下依次
放半熟食品、生食，这样有利
于避免细菌交叉污染。

4.每月清洁一次冰
箱 内 部 ，
防止细菌
滋生。

5.冰箱
内 储 存 空
间以七成为宜，利于冷空气循环，保证食
物的新鲜度。

白雪宁

科学使用冰箱储存食物
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