
2025年11月13日

特别报道·饮食有道
电话电话:(:(05910591))8709587095576 版式版式//玉花玉花责编责编//蓝旭蓝旭6

天山脚下，医者同心，泉州昌
吉，情谊绵延。前不久，在泉州市
第一医院援疆专家林洪盛的协调
联系下，该院郑志雄副院长带队，
泉州市第一医院与联勤保障部队
第910医院组成的医疗专家一行9
人，远赴新疆参加由昌吉分院组织
的“泉昌镜语启新篇·内窥交流促
发展”学术交流活动。此次活动以

“提升呼吸系统及消化系统疾病诊
疗水平”为主题，聚焦内窥镜技术
新进展，开展多形式、深层次的学
术与实践交流。

活动当天，在新疆医科大学
第一附属医院昌吉分院党委书
记、副院长熊健的陪同与讲解下，
专家团队实地参观了该院多个援
疆建设点位，随后双方举行座谈，
就医院管理、学科建设、人才培养
与服务提升等方面展开亲切而深
入的交流。当日下午，学术开幕
式在昌吉分院门诊四楼学术厅正
式举行。昌吉市委副书记、福建
援疆泉州分指挥部指挥长蒋文强
出席并致辞，强调医疗援疆是泉
州对口支援的重要内容，将持续

搭建交流平台，推动泉州先进技
术与管理经验同昌吉实际需求深
度融合。

在接下来的专家讲座环节，
泉州市第一医院多位专家作专题
报告：呼吸与危重症医学科主任
黄颂平讲授《呼吸重症患者之肺
康复》；E16 区护士长洪莉莉分享

《“教以精管，护助恒康”科室实操
管理》及慢病管理经验；E17 区护
士长陈慧莉详解《HFNC 的临床
应用》和《支气管镜诊疗护理配合
技术规范》；呼吸与危重症医学科
主任医师郭伟峰就内科胸腔镜诊
疗规范、支气管镜临床应用及气

道介入大出血防治作系统阐述；
内镜中心主任陈相波带来《内镜
经盲肠阑尾切除术的临床应用》，
副主任陈昌欣介绍《早期胃癌的
白光下表现》；病理科副主任医师
何佩则针对《肺癌活检标本病理
诊断细节探讨》进行讲解。联勤
保障部队第 910 医院刘利敏也就

《集束化气道廓清方案》作专题发
言。系列讲座内容涵盖基础操作
与复杂病例处理，兼具学术高度
与实践指导价值。

实践交流阶段，郑志雄副院
长带队深入消化科、呼吸与危重
症医学科、泌尿外科等临床一线，

详细了解科室结构、服务能力与
质控体系，并结合实际病例开展
现场指导。他在泌尿外科围绕两
例复杂病例，从鉴别诊断、手术策
略到并发症预防进行全面分析，
提出个性化诊疗建议。陈相波主
任实施了一台胃窦体交界肿瘤切
除手术，从操作细节到术后注意
事项全程演示和讲解；陈慧莉、洪
莉莉与 910 医院刘利敏三位护士
长联合开展慢性阻塞性肺疾病患
者的专项护理查房，指导肺康复
锻炼与慢病管理；何佩副主任医
师对病理科日常工作流程、切片
制备及诊断报告书写提出优化建
议。

虽远隔山河，却医情相伴。此
次泉昌内窥镜学术交流不仅进一
步促进了两地技术互鉴与资源共
享，也为后续深化人才共育、科研
合作奠定坚实基础。泉州市第一
医院相关负责人表示，该院将继续
发挥专业优势，携手昌吉分院共同
提升内镜诊疗水平，为守护人民群
众健康贡献更多力量。

（张鸿鹏 吕培聪）

山海携手 共促发展
泉州市一专家团赴新疆昌吉开展学术交流活动

□本报记者 朱晓洁
预制菜一直是社会关注热

点。如今，“周末备餐、工作日加
热”的家庭预制菜模式以及崇尚冷
冻储存的“冻门”生活方式，也在上
班族中悄然兴起。

然而，无论是哪种方式，背后
都暗藏健康风险。福州市民林女
士（化名）就因此连续三天腹痛不
止，无法进食。

一盘荔枝肉导致就医

“都三天了，中下腹部一阵一
阵地绞痛，一点胃口都没有。”在福
建医科大学附属协和医院急诊内
科，林女士向陈越主治医师诉苦。

经问诊了解到，为方便工作日
带餐，林女士在周末烹制了一大盘
荔枝肉，直接存入冷藏室，之后每
日取出一部分加热作为工作餐。
此次急症的“导火索”，正是发病前
的那一顿——她只是简单加热，菜
肴仅“温了温表面”，并未热透。

“门诊中经常遇到这类患者。”
陈越解释，加工过的肉类含有盐和
糖等多种调味品，这为细菌滋生提
供了“培养基”。

若未经过正确的速冻与解冻，
极易导致沙门氏菌、金黄色葡萄球
菌及李斯特菌等大量繁殖。林女
士正是因为不当操作，引发了急性
肠胃炎。

冷冻后食材营养有何变化

冷冻会不会让营养“跑掉”？
这是大家最关心的问题。福建卫
生报健康大使、该院注册营养师、
福建省营养协会副会长朱屾山表
示，不同食材的营养构成不同，冷
冻后的营养变化也各有差异。

米饭：煮熟的米饭冷冻后抗性
淀粉含量会增加，这种淀粉饱腹感
强，且不易被人体吸收。馒头、面
包等主食也适合冷冻。

肉类：肉类中蛋白质、铁、锌等
矿物质冷冻后损失不大，加工过的
肉类冷冻后的营养保留率比生鲜
肉更高。

海鲜：优质蛋白相对稳定，但
Omega-3脂肪酸在冷冻中氧化速
度会加快，营养价值会下降。

蔬菜：损失主要集中在水溶性
维生素和热敏性维生素，膳食纤
维、钾、镁等矿物质几乎不受冷冻

影响。
朱屾山总结，只要针对不同食

材的特性选择合适的处理和储存
方式，“家庭预制菜”就能在保证便
捷的同时，最大限度保留营养与安
全。

牢记以下六点，安全备菜

陈越提醒，自制“家庭预制菜”
要注意以下六大要点：

1.处理生肉的刀具、砧板与容
器，需与熟食、即食食品的器具彻
底分开，绝不能混用，严防交叉污
染。

2.肉、禽、蛋、海鲜等食材务必
煮至彻底熟透，让高温杀灭潜藏的
致病菌。

3. 刚出锅的食物不要在室温
下放置超过2小时（天气炎热时不
超过1小时）。应分装在浅而小的
容器里，或者隔水用冰水浴快速降
温，然后尽快放入冰箱冷冻。

4.使用干净、密封的保鲜盒分
装。每份量最好是单人或单次能
吃完的量，避免反复解冻和加热。
在冰箱冷藏室存放不超过3天，冷
冻室最好在1~2个月内食用完毕。

5. 严禁室温解冻。最佳方式
是提前一晚放到冰箱冷藏室解冻；
其次是密封后用冷水冲淋或浸泡
解冻；或使用微波炉的解冻功能，
但解冻后必须立即烹饪。

6. 无论是冷藏还是冷冻后解
冻，都必须彻底加热至中心温度
74℃以上，最好是能看到汤汁沸
腾。微波炉加热时，可以中途搅拌
一下，确保受热均匀。
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