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·广告·

丰台区市场监管局

塑强四项评价指标
推动区域药械监管工作开好局起好步

柚子中含西柚苷和呋喃香豆
素等化学物质， 它们会显著抑制
人体内肝药酶的活性。 当这种酶
不能正常发挥作用时， 药物就无
法顺利降解， 使很多药物的血液
浓度放大数倍，导致药物蓄积，造
成药物过量甚至中毒。 建议但凡
在服药期间，就尽量别吃柚子。
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绿灯

红灯

【健康红绿灯】

中医常说“四气五味”，五味
指辛、甘、酸、苦、咸五种气味。 辛
味带有刺激性，有发散解表、行气
的作用， 与春天阳气生发这一特
点相契合，所以，春天适合吃一些
辛味食物，比如生姜、大葱、香菜、
韭菜等。而酸味“能收能涩”，具有
收敛的作用，春季不宜多吃，以免
阻碍阳气升发和肝气疏泄。

高糖饮食： 大量摄入糖果、
蛋糕、 甜饮料等高糖食物， 会使
人体内的血糖迅速上升， 导致胰
岛素样生长因子-1等激素增加，
促使皮脂腺分泌更多皮脂； 高脂
肪食物： 油炸食品、 动物内脏、
奶油等富含饱和脂肪酸和反式脂
肪酸， 会使身体产生炎症反应，
使痤疮恶化； 乳制品： 尤其是脱
脂牛奶 ， 比2%低脂牛奶或全脂
牛奶的致痤疮作用更强。

早餐要有这3样食物

服药期间尽量别吃柚子

3类食物容易加重痤疮

春天适合吃一些辛味食物

牛奶、 鸡蛋和主食。 如果能
再加一些蔬菜、 水果、 豆制品等
就更完美了。 早餐主食可选全麦
面包、 燕麦粥等， 牛奶也可以换
成豆浆、 酸奶等。 吃早餐最好留
出15分钟， 避免狼吞虎咽， 更有
利于消化吸收。

□□本本报报记记者者 宗宗晓晓畅畅

什么是青光眼？

青光眼是以视神经损伤和视
野缺损为特征的慢性、 进行性、
退行性眼部疾病。 开始是外围视
力丧失， 随着病情日趋严重， 可
发展为重度视力损伤， 是主要致
盲性眼病之一。

据统计， 全球约有8000万人
患有青光眼， 且患者数量呈上升
趋势， 预计到2040年， 世界青光
眼患者将超过1亿人。

哪些因素会加剧青光眼
的发生？

遗传因素 青光眼有一定的
遗传倾向。 一个人的家庭成员如
患有青光眼， 则其发生青光眼的
风险将是其他人的10倍。

病理性眼压增高 这是青光
眼 的 主 要 危 险 因 素 ， 会 引 起
视 神 经 、 视野损害 。 眼压是眼
球内容物作用于眼球内壁的压
力。 眼压越高、 高眼压持续时间
越长， 导致视神经损害的危险性
越大。

年龄增长 青光眼的患病率
随 年 龄 急 剧 增 加 。 在 40岁 及
以 上 人群 ， 每200人中就有1人
患有青光眼； 而在80岁及以上人
群， 则每8人中就有1人患有青光
眼。

慢性疾病 任何可引起视神
经供血不足的情况， 如血压、 血
管阻力、 血管调节机制及血液黏
度等因素的异常， 均可引起视神
经缺血性损害。 有研究发现， 高
血压、 糖尿病患者发生青光眼的
风险更高， 肥胖也可能使眼压增

高 ， 增加青光眼风险 。 心理因
素： 情绪激动可诱发青光眼， 这
是因为剧烈的情绪变化可使眼压
升高。

如何应对青光眼的危害？

定期进行眼部检查 青光眼
早期阶段常常没有症状表现， 大
约50%的青光眼患者没有意识到
自己患有这种疾病。 因此， 定期
进行眼部检查， 如裂隙灯显微镜
检查、 眼压测量和眼底检查等，
才能做到早发现、 早诊断、 早治
疗。 诊断时间越早， 造成的眼部
损伤就越小， 挽救的视觉功能就
越多。

世界青光眼协会建议， 40岁
之前， 每2-4年进行一次眼部检
查 ； 40-60岁 ， 每2-3年进行一
次眼部检查； 60岁以后， 每1-2
年进行一次眼部检查。 若具有家
族史等危险因素， 或怀疑患有青
光眼， 则应引起重视， 根据需要
进行眼部检查。

保持良好的用眼习惯 要注
意避免长时间过度用眼， 不要在
黑暗中长时间使用电子设备， 以
免引起眼压升高。 日常要保持眼
部卫生 ， 注意眼部的休息和放
松， 缓解眼疲劳。

坚持健康生活方式 日常要
注意规律生活， 坚持健康生活方
式， 保持心情舒畅， 避免情绪激
动。 对于慢性疾病患者， 要积极
控制基础疾病， 减少其对眼部健
康的影响。

青光眼患者要坚持严格遵医
嘱用药， 不喝浓茶、 咖啡， 避免
长时间停留在黑暗环境， 夜间读
写应有充足的照明。

3月9日-15日是 “世界青光眼周”。 北京市疾病预防控制中心慢性病防治所提醒， 青光眼是
重要的致盲性眼病， 由于其发病隐匿且进展不可逆， 早发现、 早诊断、 早治疗是保存视觉功能、
保障生活质量的重要途径。 让我们一起认识青光眼， 保护视力。

2025年， 丰台区市场监管局
转变思维、主动谋划，塑强四项评
价指标，强化分析风险能力，坚持
稳中求进工作总基调， 切实增强
药品监管责任感， 推动丰台区药
械监管工作开好局、起好步。

以数据指标评价工作成果
坚持用数字说话， 锚定全年任务
目标， 认真详读各级药品监管工
作报告， 统筹规划药械全年抽检
任务、 药店连锁率、 非现场监管
启动条件等重点指标。 同时， 明
确责任分工， 工作落实到人， 将
药械工作数据指标作为检验工作
成果的判定标准。

以专业指导评价社会效果
坚持以 “有效措施” 化解 “无形
风险”， 每周对涉及药械领域投
诉举报开展专题研究， 认真分析
风险根源， 统一回复标准用语，
发布风险提示10余次 。 截至目
前， 该局办结药械流通领域接诉

即办85件， 同比下降19.8%， 有
力保障群众用药安全。

以会商研讨评价协作能力
坚持以集体智慧打造高效团队，
统筹兼顾各部门资源， 会商分析
案件定性、 解读政策变化， 提出
指导建议 。 充分发挥 “三医联
动” 协同作用， 对医保药店、 双
通道药店开展指导， 积极推进落
实药品追溯体系建设， 建立 “错
峰” 抽检工作机制， 最大限度提
升工作效能。

以企业反馈评价服务效果
将网络销售药械作为重点监管指
导方向， 开展涉网线索调查9家
次 ， 网络抽检重点品种2批次 ，
对网售经营主体建立专题培训，
严格落实企业主体责任。 将企业
走访调研和政务服务相结合， 办
结政务服务事项81件， 同比提高
17.4%， 受到各方广泛好评。

（夏彤欣）

理性看待食品添加剂
不必谈“添”色变

传言： 视力好不会患青光
眼

真相： 我们平时所说的视力
叫做中心视力， 青光眼在早期主
要影响的是周边视力， 导致视野
范围越来越窄， 但中心视力不受
损伤， 所以患者早期往往察觉不
到。 即便视野损伤严重时， 中心
视力可能仍然保持正常， 但患者
所能感受的空间范围已经变得很
窄。 所以并不能以视力好坏来评
价青光眼。

传言： 青光眼是老年病， 年
轻人不会得

真相： 老年人的确是青光眼
的高发人群， 但并不意味着年轻
人不会得青光眼。 尤其是开角型
青光眼， 发病年龄相对较早， 往
往在年轻时就已经有发病的早期
表现， 但因为症状不明显， 进展
慢， 往往被患者忽视。 等到疾病
发展的中晚期， 出现了明显的视
野缺损而导致生活障碍， 才就诊

发现。 另外， 青光眼也有先天性
以及青少年发病， 这些往往和遗
传因素有关。

传言： 关灯玩手机也会得青
光眼

真相： 暗处玩手机时为了保
证足够光亮进入眼内， 瞳孔会散
大。 对于前房浅、 房角窄、 角膜
小、 晶状体大、 眼轴短的患者来
讲， 会进一步加重房角关闭的风
险， 导致原发性闭角型青光眼的
急性发作。

传言： 青光眼不会导致失明
真相： 青光眼对于视神经的

损害是不可逆的， 即便是通过手
术或药物使病情控制， 也只能保
护没有损害的视神经纤维， 而不
能使得坏死的神经纤维恢复。 如
果发现不及时， 或药物手术控制
不理想， 青光眼所导致的视神经
损害会进行性加重， 视野逐渐缩
小， 最终导致失明的结局。

青光眼流言大揭秘

悄无声息的视力杀手青青青青青光光光光光眼眼眼眼眼

合理、 规范使用食品添加剂
可以提高食品的安全性， 延长食
品储存时间， 或改变食品的感官
特性， 能更好地满足不同消费需
求， 不会对人体健康造成影响。
专家建议， 不必谈 “添” 色变，
消费者应理性看待由于居民膳食
结构变化、 食品工业技术发展等
因素带来的食品添加剂使用范围
的调整。

2024年2月8日， 国家卫生健
康委员会、 国家市场监督管理总
局发布 《食品安全国家标准 食
品 添 加 剂 使 用 标 准 》 （ GB
2760—2024）。 北京市食品检验
研究院专家表示， 新版标准与旧
版标准相比， 是基于食品添加剂
安全性和工艺必要性的最新评估
结果， 修订了部分食品添加剂品
种和/或使用规定。

比如新版标准中， 变化最大
的食品类别———罐头食品， 根据
罐头行业调查情况， 罐头食品均
为商业无菌， 即无需添加食品防

腐剂， 也可保证罐头食品较长时
间不变质， 所以在新标准中删除
了用于罐头食品的具有唯一功能
为防腐剂和第一功能为防腐剂的
食品添加剂使用规定。 主要涉及
乳酸链球菌素、双乙酸钠（又名二
醋酸钠）、山梨酸及其钾盐、脱氢
乙酸及其钠盐 （又名脱氢醋酸及
其钠盐）、稳定态二氧化氯等。

此外，在新版标准中，黄油、
果蔬汁（浆）、面包、糕点等7类食
品均不得使用脱氢乙酸作为防腐
剂，但仍然可以在腌渍蔬菜等5类
食品中使用。 脱氢乙酸及其钠盐
是常见食品添加剂， 由于能较好
地抑制细菌、霉菌和酵母菌，避免
霉变，而且抑菌效率高，因此在食
品领域被广泛运用。 新标准里食
品中脱氢乙酸及其钠盐添加量最
多只能占到0.03％到0.05%， 按标
准使用是安全的。

专家提示 ， 新版标准实施
后， 部分食品保质期可能缩短，
注意适量采购、 避免囤积。

□□本本报报记记者者 周周美美玉玉


