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不要让皮肤瘢痕影响你的高考志愿的填报

——— 谈外伤和皮肤瘢痕修复问题
不要让皮肤瘢痕影响你高考志愿的填

报——— 谈外伤和皮肤瘢痕修复问题。大家知
道，高考志愿填报中，一些专业对考生容貌
是有要求的，特别是有面部斑、痣和疤痕的
考生是有专业限制的。参军体检也是如此。
当家长发现填报专业有限制时再想到做手
术修复，时间往往来不及了，因为瘢痕的修
复是需要时间的。如何防止小的瘢痕影响大
前程，我们提倡是早预防、早诊断、早干预。

早预防就是在发生面部外伤后，救治时
要想到瘢痕预防的修复。具体措施是：对于
急性的面部皮肤外伤，找专业整形外科医生
还可以进行一期美容外科修复，不再需要进
行二次美容整形修复。对于已经缝合的伤
口，我们建议在48-72小时内进行重新美容
修复。对于面部、乳房等重要部位的良性肿
物，整形外科医生还可以微创切除，避免术
后留下疤痕。

对于已经形成的瘢痕要早诊断、早干
预。体表和皮肤瘢痕修复是整形美容外科最
常见手术。手术目的就是修复局部畸形，恢

复正常皮肤外观。瘢痕成因主要有外伤、烧
伤、手术后等，目前主要的治疗方法有以下
几种：1非手术疗法：有些瘢痕不需手术或在
等待手术期间可以应用压迫疗法、药物治疗
(帖敷、注射)、放射疗法等进行治疗，如增殖
性瘢痕、瘢痕疙瘩。2手术方法：对于具有张
力的瘢痕可以采用交叉换位修复的方法修
复；较大的瘢痕可以手术切除，再从身体正
常部位切取游离皮片移植到瘢痕的创面上，
修复瘢痕创面，恢复肌体的功能。难以一次
切除的瘢痕可以采用分期切除或皮肤扩张
的方法修复。对一些表面平滑柔软的瘢痕，
如天花麻斑、粉刺后麻斑、手术后浅在疤痕
等，可以采用磨削的方法，达到治疗目的。

瘢痕的修复是专业技术性较强的工作，
手术前必须明确瘢痕的性质、种类，明确瘢
痕形成的原因，是组织缺损还是组织移位。
针对原因确定最佳手术方案。最佳方案就是
手术安全、效果确切，创伤小、恢复快。一般
瘢痕经过专业医生治疗后，都可以达到较好
的美容效果。
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40名小读者走进调味品车间
现场参观了酱油、醋、面酱的生产流程，还体会到了工人的艰辛
文/本报记者 陶相银 李孟霏 片/本报记者 王震

“哇，好浓的酱油味
啊。”6月9日上午9点半，
刚一走进威海四海酿造
有限公司的酱油生产车
间，鲸园小学三年级的於
睿婷小朋友就捂起鼻子
来了。不过，令她感到奇
怪的是，虽然酱油味道很
浓，但是却“只闻其味不
见其影”。

当天上午，本报组织
的小读者体验团，走进了
位于古寨西路的威海四海
酿造有限公司，40名小读
者在讲解员的陪同下，现
场参观了酱油、醋、面酱的
生产流程和生产车间。

小读者们体验的第一
站是酱油生产车间，讲解

员于女士告诉大家，做酱
油的原料主要是豆粕和豆
饼，先进行原料蒸煮，再通
风制曲，经过发酵做成生
酱油。在车间外面的几个
大罐内，生酱油还要进行
加热灭菌，经过沉淀之后
检验合格才可以包装出
厂。

鲸园小学三年级二班
的曹鸿涛问道，“这几个大
罐加工出来的酱油都是一
样的吗？”于女士笑了笑回
答，每一个罐代表不同的
等级，生产出来的酱油当
然也就不同了。

随后，于女士又带领
大家来到了食醋生产车
间，没想到，刚进去的十几

名小读者竟然全都捂着鼻
子跑出来了，不断地喊着

“好酸啊，太酸了”。看到这
样的情况，记者决定和大
家商量一下，是否继续进
行参观。没想到，小读者们
求知心非常强，大家捂起
鼻子，又“冲”了进去。逛了
一圈之后，考虑到大家的
感受，于女士决定在车间
外面给大家讲解，“小朋友
们，刚才里面的味道刺激
吗？”“刺激！”“大家进去这
么一会，就受不了了，工作
人员常年在里面工作，制
造出大家喜欢的食醋，是
不是更辛苦呢？”

随后，于女士将大家
带到了两件大玻璃房的外

面，原来，这两件大玻璃房
内，正晒着面酱呢！于女士
说，这两件玻璃房里共有
十来个大深坑，每个坑能
放30来吨面酱，通过发酵
和机器的不断搅动，一年
后，才能面向市场。统一
路小学四年级学生丁晓
琛平时最喜欢吃甜面酱
了，看到这种情况，他马
上问于女士，甜面酱是怎
么做出来的呢。于女士回
答说，“甜面酱不是用黄豆
做的，而是用面粉、水发酵
而成的。”

原来它们是这样酿成的
鲸园小学三年级四班 吕承远

想知道我们平时吃的酱
油、醋、豆面酱是怎么酿成的
吗？跟我一起到四海酿造有
限公司一起看看吧！

做酱油的原料主要是豆
粕和豆饼，先进行原料蒸煮，
再通风制曲，然后经过发酵，
做成生酱油，最后加热灭菌，
沉淀之后经检验合格就可以
包装出厂了。

在食醋车间里有一台给
食醋灭菌的机器，还有一排
大缸，缸里装的是高粱，用来
酿醋。院子里摆放着五六排

装醋的大缸，上面用纱网盖
住口，再戴上尖顶的竹草帽。
这样可以使醋里的水分蒸发
掉，醋就更浓更香了。

我们又来到了制作豆面
酱的地方。制作面酱要先蒸
豆瓣，然后冷却拌面，大约经
过40小时后扮盐水引到酱池
进行发酵。发酵要一年以上！
而且每天都要倒池，直到变
成红褐色，就做成了香味浓
郁鲜美的四海豆面酱了。

看了酿造工艺，大家可以
放心的食用四海调味品了。

终于参观了生产甜面酱的地方
威海市长征小学 四年级三班 王家骏

平时，我最喜欢吃酱了。
不管是面酱，还是辣椒酱，只
要有它，我就会觉得饭格外
可口。

终于要去参观生产面酱
的地方了。这里有两个巨大
的玻璃房。西侧的这里有好
多巨大的池子，每个池子都
盛着满满的稠稠的面酱。有
的表面还在冒泡泡。每个池
子的面酱大约有30吨，池子
下面有管道，在这里发酵一
年后，就可以通过管道运输

到东侧的成品酱池子。平时
我们吃的甜面酱其实没有加
糖，因为面粉里有淀粉，发酵
后才有甜味。

生活课上老师曾说威海
的大部分市民吃的酱油醋都
是四海牌的。如今四海牌的
面酱、蜢子虾酱已经美名远
扬。今天参观，我又知道了酱
油、醋和面酱是绿色食品，我
真为威海有这样质量可靠的
企业而自豪。

(指导老师：谷爱红)

▲小读者在参观食
醋过滤设备。

技术员在给小读
者讲解生产调味剂的流
程。
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