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流感高发的季节， 不少朋友都中
招了。 发热、流涕、咳嗽、浑身乏力、酸
疼这些症状要缓解， 普通感冒药能起
效吗？ 既能治疗流感，又能预防流感的
特效药“奥司他韦”到底应该怎么吃？
退烧药能吃吗？ 中药与西药混合服用
是效果翻倍还是大打折扣？ 针对这些
常见问题， 让我们药师来为您答疑解
惑吧。

1.�流感跟普通感冒有什么区别
呢？ 得了流感后我们普通感冒常用的
一些药物，例如白加黑、百服宁、快克、
泰诺之类的缓解症状的药物吃了还有
效吗？

流行性感冒（简称流感）是由流行
性感冒病毒引起的急性呼吸道传染
病，早期、有效的抗流感病毒治疗能缓
解流感症状、缩短流感病程、减少流感
导致的并发症、缩短病毒清除时间，可
能降低病死率。 流感的症状更多是全
身的症状，如发热、肌肉酸痛、关节痛

等。但是也有一些跟普通感冒一样的症
状，如鼻塞、流涕、咳嗽等。 普通感冒药
物主要含一些缓解鼻塞、抗过敏、止咳、
解热镇痛等缓解局部症状的成分。这些
药物对于缓解感冒局部症状的还是有
效的，但是属于治标不治本。 本次流感
主要应针对甲型或乙型流感病毒进行
抗病毒治疗。

2.�现在医院给许多流感患者开“奥
司他韦”， 这个药是不是就是很多朋友
现在去医院开的“达菲”？这个药的药效
到底是什么？

奥司他韦的商品名称为“达菲”。 主
要用于甲型和乙型流感的预防和治疗。
对普通感冒无效。抑制甲型和乙型流感
病毒表面的神经氨酸酶的活性，抑制病
毒的复制和从感染细胞的释放，从而起
到抗病毒治疗的效果。

3.�除了“奥司他韦”，针对此次流感
还有哪些其他药物吗？

还有其他两种抗流感病毒药物，包

括帕拉米韦（注射用）和扎那米韦（吸入
剂）。 帕拉米韦一般用于无法口服的患
者及危重症患者。 扎那米韦一般用于 7
岁以上奥司他韦和帕拉米韦耐药的患
者。

4.�可以用中药代替西药来治疗或
者预防此次流感吗？

中药及中成药目前尚不能替代抗
病毒药来治疗或预防流感，只能辅助缓
解一些症状。例如感冒清热颗粒用于治
疗普通感冒，缓解风寒感冒引起的头痛
发热、恶寒身痛、鼻流清涕、咳嗽咽干是
有效的。板蓝根颗粒用于肺胃热所致的
咽喉肿痛、口咽干燥。

5.�这个药对于老年人来说有没有
什么副作用？ 我还同时吃着高血压跟
糖尿病的药，能一起吃吗？ 奥司他韦有
没有一些药物是不能一起服用的？ 奥
司他韦有一些副作用吗？ 需要注意什
么？

奥司他韦与降压、降糖药物没有相

互作用。最常见不良反应是胃部不适：恶
心、呕吐、腹泻、消化不良。 其他包括头
晕、头痛、失眠等。 如果服药后出现胃部
不适可以将药物与饭同服。 目前尚没有
研究显示老年人的不良反应增加。 如果
您是过敏体质， 对此类药物或其他药物
有过敏反应，比如皮疹、瘙痒、咳嗽、脸肿
等症状，请告知医生。

6.�孩子这次去医院开了美林， 吃完
退烧了，可过几个小时又开始发烧，是剂
量不够吗？ 一直反复的话退烧药能一直
吃吗？

美林（布洛芬混悬液）在体内的半衰
期是 2 小时左右，一般药物经过 4-6 个
半衰期体内代谢完。 该药的服用剂量为
5-10mg/kg。 如果反复发热，建议 6-8
小时重复用药，按照公斤体重计算好剂
量。 连续用药 3 天以上，发热疼痛未缓
解需请医生诊治。 注意多给孩子补充水
分。
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科普一下流感用药

手艺不强，醋来帮忙。 醋在做饭这
个领域究竟有多重要呢？ 一个大学生
吐槽食堂的饭菜很难吃， 整天食之无
味。 某天，室友从老家带来了一瓶醋，
本来楼主不爱吃醋， 可自从拿食堂的
饺子蘸了那个醋之后， 发现打开了新
世界的大门。 那么， 如何在芸芸众醋
中， 挑到一瓶让黑暗料理也能变成珍
馐美味的好醋呢？
醋为什么搭配食物
很好吃？

醋明明能酸掉大牙，但和土豆丝、
饺子等食物能搭配得天衣无缝， 毫无
违和感。 这里面有什么奇妙的化学反
应呢？

解腥去膻： 肉类基本上都有一定
的腥臭味， 这主要是里面的含氮化合
物在作怪，这种东西呈弱碱性，酸碱中
和的道理你知道吧？ 醋中的醋酸能与
它结合变成中性盐， 在受热后会挥发
掉，于是，腥味就这样去除了。 冬天到

了，想做羊肉补补身子，也可以放醋去
除膻味。另外，吃涮羊肉火锅时，蘸料中
放醋，味道会更好哦！

增脆：为什么炒土豆丝，放点醋会
更脆更好吃？ 食物刚进锅时，土豆的细
胞壁是挺着的，这时口感很脆，当加热
时间久了，细胞壁塌了，口感就软了。而
细胞壁的主要成分是果胶，果胶在酸性
条件下，能延长坚挺的时间（请收起你
邪恶的思想）， 所以就可以多保持一会
脆度。除了土豆丝之外，豆芽、藕片这些
想保持香脆口感的菜， 都是要加醋的，
而且一定要早加入。

解腻： 油腻的食物在舌头表面会覆
盖一层油， 有味的东西与味蕾接触就会
有障碍，所以感觉吃什么东西都没有味。
蘸点醋就可以使味觉更加敏锐一些，吃
起来有味道一些。 吃火锅的时候， 配上
一碟醋是不是很有体会？

改善口味： 炒菜时糖加得太多了，
可放点醋让糖味减淡（当然，如果醋加

多了，也可放糖使酸味变淡）。你是一匹
来自北方的狼，来到四川、湖南不能吃
辣？不要紧，往菜里放点醋可以减辣。这
是因为有辣味的物质是碱性物质，醋酸
可与它发生中和反应。

醋分为酿造醋和配制醋
提倡大家去买粮食酿造的醋，因为

它口感更好，营养价值也较高。 从原料
上来说，粮食酿造的醋多由麸皮、糯米、
高梁、大米、玉米、小麦、豌豆等酿造，这
些五谷杂粮浓缩起来就是精华，所以造
出来的醋富含维生素 B 族、钙、铁。 比
如老陈醋中的维生素 B1、B2 可以和肉
类媲美，相同重量的优质陈醋钙含量和
牛奶差不多，这些是其他调味品比不了
的。 那么，如何挑选一瓶好醋？

1.看是酿造醋还是配制醋 ：最简
单的办法是：一般酿造醋会在瓶身上
标出“酿造”字样，如果没有这二字，
那就默认这是一瓶配制醋。

2.看总酸度：醋的主要定量指标是
“醋酸含量”。 醋酸含量越高，醋的味道
就越酸，品质也就越好。 包装上反应醋
酸含量的数据就是看总酸度， 比如总
酸度一栏为 6%（大约相当于每 100 毫
升中含醋酸 6 克） 的就比 3.5%的好。
比如有些好醋，酸度达到了 9%，它根
本不标保质期，就像酒一样越陈越香，
这可不是什么三无产品哦。 很多醋的
酸度在 4.5 度以下，厂家一般都添加苯
甲酸钠等食品防腐剂来保质。 如果你
比较介意防腐剂， 可以选择酸度更高
的醋。

3.摇一摇，看泡沫：含有营养物质
越多的醋， 就越能产生丰富细腻的泡
沫，而且这种泡沫越不容易消退，就代
表醋的品质越好。 不过这个标准不适
用于配制醋，只能用来对比酿造醋，因
为商家为了达到增稠的效果， 可能会
在配制醋里加糖或增稠物质。
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爱吃醋的你，吃对了吗？

在气温日渐走低的初冬，与三五好
友围坐一团，来一顿热气蒸腾、香气四
溢的火锅， 那种从胃到心的幸福感别
提有多惬意。 虽然关于“久煮的火锅汤
会致癌”的谣言早已糊弄不了我们，但
是又有一些新的关于火锅的谣言，让

“火锅控”们在大快朵颐的同时也心生
疑虑。 这些是真的吗？

自热火锅发热包有害健康？
如今，一款号称懒人必备的自热火

锅蹿红网络， 只需加入一杯冷水等上
十几分钟， 就能让你吃上一餐热气腾

腾的火锅。 最近却有传言称，这种自热
火锅的发热包可能对人体健康有害。

“自热火锅的加热包与我们常用的
暖宝宝类似。 发热包不直接与食物接
触，如果盛放食物的器皿不会在高温下
迁移释放有毒物质， 那么对食物而言，
就是安全的。 ”中国农业大学食品科学
与营养工程学院副教授朱毅说。 自热火
锅的原理， 是通过发热包内的生石灰、
碳酸钠和水反应快速放热，提供最初的
热量，再通过铁粉、铝粉、镁粉持续氧化
放出热量。发热包会使水的温度达到 90
摄氏度以上，并通过其产生的高温水蒸

气来加热食材。 这种自热食品的发热包
对人体健康无害。 不过如果大量水蒸气
在封闭环境下囤积， 可能会发生“爆
炸”， 在食用自热火锅时千万不能把盖
子的透气口堵住，并要注意环境通风。

衣服残留火锅味越重则添加剂
越多？

“吃完火锅衣服上味道越浓， 留得
时间越久，说明汤底的添加剂就越多”。
最近， 这套判断火锅店汤底添加剂的

“民间土法”，在网上传得沸沸扬扬。 朱
毅说：“麻辣火锅里香辛料的味道被水
蒸气带到空气中， 就会附着在衣服上，
而且油滴里的香味分子在衣服上不容
易挥发。而味道持久度和浓烈度又与通
风情况、衣服材质有关，清油火锅就不
会有太大味道，牛油火锅的味道就会很
重。 ”有人怀疑，在火锅店吃火锅后衣服
上的味道比自己买火锅底料在家吃的
味道大。 ，这是火锅店的火锅加了传说
中的“一滴香”导致的。“在食用火锅的
过程中，可以观察火锅的油。 如果火锅
油量不是很大， 但是味道却特别香，那
就比较可疑。”朱毅表示，但用衣服上气
味的残留时间和浓烈程度，来判断火锅
是否用了“一滴香”并不科学。即便火锅
汤底使用了“一滴香”等添加剂，也不存
在加入的添加剂越多，衣服上的味道就

越大的情况。

火锅好吃是罂粟壳在作祟？
近来，朋友圈流传一则消息称，有的

火锅店在汤里加入了罂粟壳，使得味道更
好，让人越吃越想吃，最终上瘾，还附上了
所谓的“罂粟壳”的照片。 但经证实，该照
片上的罂粟壳，其实只是我们做牛羊肉时
常用的合法香料草果。 罂粟壳中有吗啡、
可待因、罂粟碱等。 1985 年起，它就作为
特殊药品被特殊管制起来，严禁流入非药
用渠道。可惜重典之下，并未令行禁止。那
么，加了罂粟壳的火锅，是不是就会好吃
到让人停不下来？ 朱毅曾做了一个简单的
小样本双盲实验，将罂粟壳和草果，分别
以相同分量，加入一样底料的麻辣火锅和
清水火锅中烧煮半小时。 结果，吃货和非
吃货们瞎蒙一番， 并没吃出味道上的差
异。 假设火锅店不惜铤而走险，在火锅中
加入罂粟壳吸引顾客，常吃的人们会不会
上瘾？ 朱毅解释说，罂粟壳中的阿片类生
物碱含量很少，吗啡含量也只在 0.05%—
0.5%。 而鸦片中是 10%左右，药用吗啡是
30%以上。 况且罂粟壳中这个数量级的吗
啡，还要加入火锅汤中，再通过涮菜吸附
的汤汁部分进入人体。“除非敏感体质，对
大多数人而言，即便吃了有罂粟壳的火锅
变成瘾君子的可能性也不大。 ”朱毅强调。
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吃火锅也堵不住谣言的嘴


