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今日潍坊

T

早早产产儿儿出出院院后后需需正正确确护护理理
支持专家：潍坊市妇幼保健院新生儿科副主任苏永红

早产儿较足月儿器官功能发育还
不成熟，特别在出院后没有专业医护
人员的看护，健康护理显得尤为重
要，早产儿的新生爸妈也不用感到慌
张，只要用心对待，早产儿也能健康
成长。

潍坊市妇幼保健院新生儿科副主
任苏永红介绍：早产儿是指胎龄小于
37周的新生儿，体重<2500克者称低
出生体重儿，其中体重<1500克者称
极低出生体重儿，体重<1000克者称
超低出生体重儿。

随着我国医学事业的发展，各地
新生儿重症监护技术的提高，我国低
出生体重儿，尤其是极低出生体重儿
和超低出生体重儿的存活率大大提
高。早产儿在新生儿重症监护室度过
了转变期、稳定-生长期后，达到出
院标准可以出院。

潍坊市妇幼保健院新生儿科副主
任苏永红介绍：早产儿出院标准为：
体重达到2000克以上；在室温下能维
持体温在正常范围，即腋温要在36-
37℃左右；能经口摄入满足生长需要
的奶量；呼吸平稳，哭声较响亮，无
呼吸暂停，不需要吸氧；一般情况良
好，无其它疾病。达到以上标准的宝
宝即可出院回家，但出院的宝宝体重
仍然较低，有的纠正胎龄还不足40
周，因此还有很多问题需要注意，回
家后仍应密切观察，发现异常尽快到
医院就诊，以免耽误治疗。

1、保暖：室内温度保持在24

至26度，相对湿度在55至65%，居
室定期开窗换气，保证空气新
鲜。

2、体位：早产儿的头应偏向
一侧，使口中的粘液或溢乳外
流，避免粘液或呕吐物吸入气管
引起窒息，可经常变换头位。

3、喂养：给予母乳加母乳添
加剂，或早产儿配方奶喂养，体
重达2500克以上者可直接吸吮
母乳。

4、预防感染：减少居家探视
人员，有感冒、气管炎、腹泻等疾
病的人应隔离，避免接触，护理

者要勤洗手，注意个人卫生，早
产儿的衣服、尿布、奶瓶应定期
煮沸消毒。

5、多进行抚触和语言沟通：
抚触是一种被动式的运动，皮肤
的接触、按摩能刺激触觉神经、
运动神经等的发育，利于大脑发
育。抚触过程中，能增进亲子感
情，让孩子感受到爱，更坚强地
成长，每天进行皮肤抚触，可使
宝宝的摄入奶量明显增加，头
围、身长、体重均明显增长。抚触
时要确保房间内温度适当，一般
保持在24℃至30℃，另外要选择
合适的时间，一般选在宝宝吃饱

后1到2小时清醒时为佳，不要选
在吃饱后或饥饿时或想睡时进
行。

6、补充微量元素、无机盐：
胎儿的最后阶段，是无机盐增加
的阶段，因此早产儿比成熟儿需
要的多，如：钙、铁、维生素A、D、
E、B等都需要补充。

综上所述，出院后的早产儿
在加强家庭护理的同时，建议每
月于专科医院检查1次，监测其
体格、智力、行为等发育情况，对
有异常者及时干预，最大程度改
善早产儿的远期预后。

本报记者 马媛媛

出院以后，在家如何妥善照顾早产宝宝？

虽然月饼并不像那些健康食品
可以经常吃，偶尔吃一点，适量的
吃一些还是不会有问题的。很多人
也会踌躇，中秋节，亲朋好友送了
一大堆的月饼，吃又吃不下，扔了
又可惜，那能不能健康地吃了？以
下就给大家提几点建议：

1、月饼是高能量食品，有很多
的年轻人不吃早餐或早餐摄入不
足，不妨把月饼放在早餐吃，除了
吃一个月饼(100g)，还可以喝一盒
牛奶或豆浆，再加点蔬菜和水果，

就成为一顿不错的早餐，但建议大
家还是不要长期以这种方法来吃。

2、月饼本身的口感不错，可以
切成小块当作两餐中间的甜点来享
用。一个月饼切成4小块或8小块，
三五个家人或同事，你一块我一
块，谈谈工作，扯扯家常，也别有
一番韵味。

3、当然月饼也可作为应急食
品，在外出旅游携带食物不方便的
时候，月饼就是个不错的选择。想
想，当你筋疲力尽，饥肠辘辘的时

候，吃上一块月饼还算是很享受的
事情的。

4、月饼高糖高脂肪，可以在粗
粮，杂豆一起熬成粥，也不失为一
种美味。

总的来说，月饼是高糖高脂肪
高热量的食品，对于高血糖高血脂
和糖尿病人群都是可以吃的，关键
是要控制好量，掌握好等量互换的
原则，适量地吃点月饼同时减少主
食的摄入，就既不会影响到健康又
能满足我们的心理需求。
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中秋节的气氛越来越浓。每年中秋节前后对高血脂、糖尿病以及

肥胖症患者来说，无疑都是一次考验。怎样才能既快乐又健康地度过
中秋节？让我们听听健康专家的建议吧。

本报记者 马媛媛

“月饼加茶”是健康搭配

月饼中的糖和脂肪的比例较高，
人们在吃月饼时应有所节制，老年人
和婴幼儿尤其要引起注意，因为老年
人的消化能力差，过多食月饼会加重
脾胃负担，引起消化不良和腹泻等；
婴幼儿则因消化系统发育尚不健全，
消化器官难以消化过量的高糖、高脂

的食品，故也应少吃月饼为宜。
专家建议：一天食用量最好不超

过一个，每次只吃下一小块，且不宜
同时搭配含糖份高的汽水、可乐或果
汁等饮料；在食用月饼的同时，必须
减少米饭及油脂的摄入，以平衡饮食
量，或多吃富含维他命C和纤维素的

柚子。
吃月饼时要饮茶，这既有助于消

化，解油腻，又能增添品尝时的乐趣
和气氛。一般来说，吃甜味月饼饮花
茶最好，有香甜兼收之妙；吃咸味月
饼饮乌龙茶或绿茶为佳，有清香爽口
之感。

“特殊人群”应慎食月饼

潍坊市人民医院消化内科专家
介绍，患有胃溃疡、十二指肠溃疡的
人，进食月饼后，可使胃酸分泌增多，
对胃肠愈合极为不利，故而以不食月
饼为宜。潍坊口腔医院专家提醒患有
龋齿的患者，在食用月饼以后，会造
成龋洞加深，还会引发牙髓炎，使疼
痛加剧，应尽量少食月饼，或吃完月

饼后，立即刷牙洁齿。
专家认为，对患有肥胖病、高血

脂、动脉硬化、高血压及冠心病的人
而言，也要尽力少吃或不吃月饼。因
为这些人群进食月饼后，血液中的胆
固醇和甘油三脂的含量会升高，血液
变得更加粘稠。吃月饼还容易使原有
慢性胆囊炎、慢性胰腺炎的患者再度

复发，引起剧烈的胆绞痛及上腹痛。
胆结石病人吃月饼后，会刺激胆
汁，易引起疾病发作。

专家建议：月饼为高油、高
脂、高糖的食物，除了糖尿病患者
和上述这些“特殊人群”尽量不吃
月饼外，青少年胆结石患者也要少
食或禁食月饼。

月饼不能久存 应当尽快食用

专家建议，月饼可在早餐食
用，这样更容易平衡一天的营养和
热量，比如一些蛋黄月饼，或者是
带有果仁的月饼，在早餐食用比较
恰当，但是建议选择四分之一就
好，最多不要超过一块，尤其是一

些血糖稍高的人，更不宜搭配白
粥，会使血糖指数上升更快，可以
选择一些无糖的豆浆，花果茶等。
月饼的原料品质和新鲜程度非常重
要。低糖低脂的处理通常会降低产
品的保存性能，缩短保质期，因

而不能久存，应当尽快食用。如
果自己一周内吃不完，应当考虑
及早送给他人享用，这样既避免
了资源浪费，也给他们带来了节
日的喜悦，并可增进和谐社会的
温馨气氛。

相关链接

怎样健康地吃月饼

中秋家宴菜谱推荐
好吃又易做

推荐佳肴——— 糯米莲藕
原料：莲藕，糯米，冰糖，干桂花，蜂蜜。
制作方法：
1、糯米泡4小时。
2、干桂花用蜂蜜泡上至少4小时(有糖桂花就不

用这步了)。
3、莲藕洗净，刮去表皮。
4、泡好的糯米沥干水份，莲藕在一头切开一小

块，把糯米灌进去，不要灌的太紧实，封好，用牙签固
定住。

5、冰糖放入高压锅，放入藕，倒入与藕齐平，上
气后继续压四十分钟即可！

6、晾凉，切片，浇上泡好的桂花蜜即可！(有糖桂
花就更好了)
推荐佳肴——— 粉蒸排骨南瓜

主料：肋排，南瓜，蒸肉米粉。
调料：酱油、盐、鸡精、料酒、葱、姜丝、麻油、糖、

五香粉。
制作方法：
1、准备材料。
2、首先将排骨洗净，沥干，切成长5cm、宽3cm的

小块，用酱油、料酒、盐、糖、葱、姜丝拌匀，腌渍20分
钟，期间翻动几次，入味更均匀。

3、在排骨里加入五香米粉搅拌，使排骨都裹上
一层米粉，然后放入碗内。

4、大火蒸30分钟至排骨八成熟。
5、与此同时，将用小刀将南瓜盖子小心翼翼地

去掉，南瓜籽去除。
6、接着用勺子挖松南瓜肉，将八成熟的排骨小

心地码放在南瓜里，并和瓜肉混合拌匀。
7、最后盖上南瓜盖，上蒸锅再蒸20分钟至南瓜

熟透，最后撒上葱花即可。
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