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مشکلات ارتوپدی 
تلفن همراه را بشناسید

)به  فســفید  آلومینیوم 
 Aluminium انگلیســی: 
phosphide( کــه در ایران 
برنج  قــرص  نام  بــا  آن را 
ترکیب  یک  می شناســند، 
فرمول  با  که  است  شیمیایی 

AlP شناخته می شود.
قرص برنج، فسفید آمونیوم یا 
فسفید کلسیم یا روی به وزن سه 
گرم است. این قرص بوی سیر یا 
ماهی گندیده می دهد و ترکیبی 
خطرناک از فســفیدها است که 
به عنوان یک حشــره کش برای 
جلوگیری از آلودگی و آفت زدگی 
برنج انبار شــده، غلات و خوراک 

دام استفاده می شود.
اثر قرص برنج بر بدن

این ماده ســمی بــه راحتی 
جذب دســتگاه  گوارش شــده و 
بعد از حل شدن در مایعات بدن 
و رطوبــت معده باعث تولید گاز 

خطرناک فسفین می شود.

هرچه ایــن ترکیبات تازه تر 
باشد گاز بیشــتری آزاد کرده و 
خطرناک تر هســتند، به طوری 
که این ماده با ســاخت پروتئین 
تداخل دارد و مانع سنتر پروتئین 

می شود.
ســپس فسفیشــن با بلوک 
کردن ســیتوکروم اکســیداز و 
اکسیداتیو  فسفوریســیون  مهار 
باعث افزایش رادیکال های آزاد و 
سپس مرگ سلولی می شود و در 
نتیجه دستگاه هایی از بدن که به 
مقدار بیشتری اکسیژن نیاز دارند 
نسبت به این ســم حساس تر و 

آسیب پذیرتر هستند.
مسمومیت با قرص برنج یکی 
از مرگ آورترین مسمومیت هایی 
است که مرگ حتمی را به دنبال 
دارد و تاکنــون راهــکاری برای 
نجات جان بیماران یافت نشــده 

است.
ســم قرص برنج سمی است 
که بر روی سلول های بدن تاثیر 
بدی دارد و تنفس ســلولی را از 
بین می برد و باعث آسیب جدی 
به اعضا و ارگان های حساس بدن 

مانند کلیه ها و قلب می شود.

مرگ بر اثر مصرف قرص برنج 
مرگی دردناک است و فرد عطش 
زیادی دارد و در این مرگ فرد تا 
زنده اســت، هوشیار و بیدار بوده 
و ســوزش شدیدی در بدن خود 
احســاس می کند. این قرص سه 
تا چهار ساعت سیستم تنفسی و 
قلب را دچار مشکل می کند و فرد 
در اثر مرگی زجرآور خواهد مرد.

در صورتی که فرد قرص برنج 
را بخورد یا بوی آن را استشــمام 
کند دچار مسمومیت خواهد شد 
که در صورتی که سم از بدن وی 
خارج نشود مرگ در پی خواهد 

داشت.
آن   بالینــی  علامت هــای 
خستگی و کمبود اکسیژن است، 
به طــوری که بدن رو به کبودی 
رفتــه و دچــار خفگی ســلولی 

می شود.
این قرص به دلیل داشــتن 
ترکیب خطرناکی از فسفیدها در 

صورت مصرف خوراکی یا بوییدن، 
توسط انسان موجب ایجاد عوارض 
حــاد گوناگون و در نهایت مرگ 
ســریع و زجرآور می شــود. به 
همین دلیل امروزه یکی از عوامل 
خودکشی خوردن این قرص است.

بر اســاس گزارش ها به سه 
دلیل افراد ممکن اســت از این 

قرص مصرف کنند:
* مصرف اشتباه قرص موجود 
در برنج که در ایران باعث مرگ 
دســته جمعی چندیــن خانواده 

شده  است.
* مصــرف قرص های قلابی 
توهم زا که دارای ترکیبات یا خود 

قرص برنج هستند.
* برای خودکشی سریع، که 
کارشناســان معتقدند این مرگ 

بسیار زجرآور خواهد بود. 
با توجــه به پیشــرفت های 
کم خطر  جایگزین های  حاصلــه 
و مناســبی برای دفع آفات برنج 
وجــود دارد و می تــوان از برنج 
تراریخته اســتفاده کرد. از سال 
۱۳۹۲ در ایران فروش این قرص 
در عطاری ها ممنوع شد و واردات 

قانونی آن متوقف گردید.

ترکیب لاک ناخن سرطان زا شناخته شده و استفاده از آن برای 
کودکان مضر است و باعث تغییراتی در هورمون ها، مشکلات تیروئیدی 

و بارداری در آنها خواهد شد.
به گزارش فارس؛ متاسفانه بعضی مادران روی ناخن های کوچک و زیبای 
دختربچه های کم سن و سال خود لاک های رنگی می زنند، اما لاک های ناخن 
حاوی مقادیری مواد شــیمیایی هستند که فقط بافت نسبتا محکم ناخن ها 

می توانند آن ها را تحمل کنند.
متخصصان پوســت معتقدند که ممکن است چشم و پوست کودکان در 
اثر تماس با این مواد لاک، دچار تحریک و حساســیت شــود. این تحریک و 

حساسیت برای مخاط دهان به مراتب شدید تر و بدتر خواهد بود.
به گفته این متخصصان؛ ترکیب لاک ناخن سرطان زا شناخته شده است 
و باعث تغییراتی در هورمون ها، مشکلات تیروئیدی و بارداری به خصوص در 
پسرها می شود. فرمالدئید یک ماده شیمیایی است که برای نگهداری اجساد 
از آن اســتفاده می شود و به عنوان ماده نگهدارنده در ترکیب لاک ناخن به 

کار برده می شود.
این ماده نیز ســرطان زا شناخته شــده است و تماس پوست با این ماده 
باعث واکنش های آلرژیک می شــود. خشکی و آسیب  به ناخن ها از عوارض 
استفاده از آن گزارش شده است. همچنین، از آنجا که برخی بچه های کوچک، 
عادت به جویدن ناخن های خود یا در دهان کردن انگشــت و ناخن ها دارند، 
ممکن است در صورت آغشته بودن ناخن ها به لاک، مقداری از لاک ناخن را 
بجوند و با بلعیدن مواد شیمیایی موجود در آن، دچار واکنش های دهانی یا 
ناراحتی های گوارشی بشوند. از سوی دیگر، وجود ماده بسیار مضر سرب در 
لاک های رنگی دور از انتظار نیست. به همین دلیل والدین برای پیشگیری از 
ابتلا به ناراحتی های پوستی، چشمی، مخاطی یا عوارض گوارشی، بهتر است 

از خیر استفاده از لاک روی ناخن های فرزندشان بگذرند.

برای دختران کوچک 
لاک نزنید

خطر در کمین است

یک متخصص ارتوپدی گفت: استفاده طولانی مدت از تلفن 
همراه ممکن است به تدریج روی عصب »اولنار« فشار آورد.
دکتر فرشــید باقــری در گفت وگو با ایســنا گفت: اســتفاده 
طولانی مدت از تلفن همراه،  زمانی که آرنج فرد خیلی خم باشــد و 
مدت طولانی باز و بســته نشود یا به مدت طولانی با تلفن صحبت 

کند، ممکن است به تدریج روی عصب »اولنار« فشار آورد.
وی با بیان اینکه از هر سیســتمی باید به اندازه اســتفاده شود، 
افزود: اگر ممکن است در مکالمه با گوشی از هندزفری استفاده شود، 
مدت زمان مکالمه کوتاه باشــد، از سیستم هایی مانند تلفن همراه، 
برای ارتباطات در حد کاری و محدود اســتفاده شود، در استفاده از 
دستگاه ها مانند رایانه و... نیز باید صندلی و ارتفاع تکیه گاه به خصوص 
تکیه گاه های مربوط به ساعد و دست طوری تنظیم شود که با تکیه  گاه 
ساعد با کیبورد کار شود؛ یعنی دست روی هوا آزاد نباشد و مستقیما 

با انگشت های دست کار نشود.
دانشیار ارتوپدی دانشگاه علوم پزشکی مشهد گفت: قطعا انجام 
کارهایی مانند اســتفاده از کامپیوتر، بیش از نیم ساعت  و در یک 
وضعیت ثابت از نظر ارتوپدی صحیح نیســت و ممکن است مشکل 
وضعیتی ایجاد کنــد. همچنین تایپ به مدت طولانی نیز می تواند 

ایجاد التهاب های تاندونی کند.
باقری افزود: وقتی لپ تاپ روی پای فرد باشد، ثباتی وجود ندارد 
و ممکن اســت سیستم چشمی جابه جا شود. همچنین فرد از نظر 
مســائل تطابقی دچار مشکل شود. برای نگهداری لپ تاپ روی پای 
فرد ناچار است شانه و تنه را روی لپ تاپ خم کند و مقداری وضعیت 
خمیــده به خودش بگیرد که در صورت ادامه این وضعیت به مدت 
طولانی،  در مرحله اول ممکن است مشکلات درازمدت مانند حالت 

قوز به صورت غیرساختاری ایجاد شود.
این متخصص ارتوپدی عنوان کرد: در کودکان این تغییر رشدی 
بیشتر است و زودتر با ثبات می شود. بنابراین وقتی لپ تاپ را روی 
پا می گذاریم نیاز به خم شدن دارد و این امر موجب خستگی بیشتر 
و تغییرات وضعیتی می شــود. از طرفــی گرمای لپ تاپ که روی پا 
اســت وقتی از حدی بیشتر شــود،  ممکن است موجب سوختگی 

پوست پا شود.
وی ادامه داد: اســتفاده از لپ تاپ به صورت عادی از نظر کاری 
برای کارهای سریع و  اورژانسی وقتی که روی پا باشد، اشکالی ندارد، 
اما زمانی که قرار اســت یکی دو ســاعت کار کنیم، نمی توان آن را 
روی پا قرار داد؛ چرا که کارکرد آن از نظر جسمی، تطابق چشمی، 
دید و کاهش مهارت ها نیز ایجاد اشــکال می کند، به طور کلی و از 
نظر دیدگاه چشــمی میزان پردازش نور صفحه های مانیتوری هم 

باید استاندارد باشد.

یکصد تریلیون میکروب 
بد  زنــده خوب،  باکتری  و 
زندگی  روده  در  خنثــی  و 
می کنند کــه با کوچکترین 
تغییر در توازن آنها، ســر و 
کلــه بیماری های خطرناک 

پیدا می شود.
زنده  باکتری های  توازن  اگر 
خوب، بد و خنثی به هم بخورد 
و تعداد میکروب ها و باکتری های 
خوب کاهش یابد، می تواند منجر 
به بــروز بیماری های خطرناکی 

مانند سرطان شود.
اکنون نیز در کشور هر سال 
نزدیک به ۹0 هزار بیمار مبتلا به 
سرطان جدید در سراسر کشور 

شناسایی می شوند.
اما چه می شود که باکتری های 

خوب در روده کم می شوند؟
با صنعتی شدن محصولات 
بــردن  بیــن  از  و  غذایــی 
از  انســان ها  آن،  میکروب های 
دریافت باکتری هــای مفید در 
غذاها کمتر بهره مند شدند چون 
همه میکروب ها و باکتری ها بد 

نیستند.
گاهی اوقــات عواملی مانند 
اســتفاده از آنتی بیوتیک ها )که 
بهداشــت،  وزارت  آمــار  طبق 
مصرف آنتی بیوتیــک در ایران 
بیشتر از میانگین جهانی است(، 
اشــعه درمانــی، مصــرف آب 
کلر دار، غذاهای حاوی ترکیبات 
دارویی، اســترس های شــدید، 
حساسیت های غذایی، مشروبات 
الکلــی، آســیب های فیزیکی، 
شیمی درمانی و حساسیت های 
ژنتیکــی موجــب از بین رفتن 
میکروب های مفید روده می شوند 
که این امر نیز به نوبه خود، منجر 
بــه غالب شــدن میکروب های 
مضر در روده می شــود که بروز 
بیماری های مختلفی را به همراه 

دارد.
این میکروب ها را مزه کنید

الــی مچنیکوف دانشــمند 
روســی در دهه ۱۹00 میلادی 
کشف کرد که امکان جایگزینی 
میکروب های مضــر در بدن با 

میکروب های مفید وجود دارد.
او مشاهده کرد که روستائیان 
تخمیر  فرآورده های  که  بلغاری 
باکتری های  شده شــیر حاوی 
مفیــد را مصــرف می کردند از 
سلامت و عمر طولانی برخوردار 

بودنــد بنابراین پیشــنهاد داد 
که محصولات حــاوی باکتری 
مفید یا همان محصولات غذایی 

پروبیوتیک را مصرف کنیم.
پروبیوتیک چیست؟

پروبیوتیــک از واژه لاتیــن 
»پرو« بــه معنای »بــرای« و 
بیوتیــک از کلمه یونانی بایوس 
به معنی »زندگی« مشتق شده 
اســت که مفهوم آن می شــود: 

برای زندگی.
ســازمان جهانی بهداشــت 
را  پروبیوتیــک   ،)WHO (

این گونه تعریف کرده است:
میکروارگانیسم های زنده به 
میزان تجویز شــده که به نفع 

سلامت مصرف کننده است.
ده تر  ســا عبــارت  بــه 
میکروب هــا،  پروبیوتیک هــا، 
مفید  باکتری های  و  مخمرهــا 
و خوب هســتند کــه به حفظ 
می کنند  انسان کمک  سلامتی 
و هــم به طور طبیعــی در بدن 
هســتند و هم در شــیر مادر و 
برخــی محصولات غذایی مانند 
کفیر وجود دارند و هم می توان 
محصولات غذایی و مکمل ها را با 
این باکتری های مفید، غنی سازی 
کــرد و حتی به عنــوان داروی 

کمکی مصرف کرد.
پروبیوتیک ها چه کار می کنند؟

جذب  بــه  پروبیوتیک هــا 
ویتامین هــا و مــواد معدنی از 
جمله کلســیم، آهــن، کروم و 
 Kو  A، D، E ویتامین هــای 

کمک می کنند.
این میکروب های ســلامت 
بخش به ویژه از سوی پزشکان 
برای بهبود بیماری های گوارشی 

تجویز می شود.
تقویــت سیســتم ایمنی از 
دیگر مزایای پروبیوتیک ها است 
و محققان هنوز در تلاش برای 
کشــف کردن دیگر مزایای این 

فرآورده ها هستند.
باید به این نکته توجه داشت 
که 70 درصد عملکرد سیستم 
ایمنــی بــدن از روده مدیریت 

می شود.
پروبیوتیک هــا همچنین در 

درمان سندرم روده تحریک پذیر، 
بیماری التهابی روده و اسهال های 
عفونــی )ناشــی از ویروس ها، 
باکتری ها و انگل ها( موثر هستند.
پروبیوتیک ها  می شود  گفته 
در بهبود بیماری های پوســتی 
عفونت هــای  اگزمــا،  ماننــد 
ادراری و پیشــگیری از آلرژی و 
سرماخوردگی و بهداشت دهان 
و دندان و کنترل فشــارخون، 

کمک کننده اند.
را  پروبیوتیــک  ایرانی هــا 

نمی شناسند
در کشورهای پیشرفته مانند 
آمریکا و بســیاری از کشورهای 
اروپایی، هنگامی که فردی وارد 
یا فروشگاه مواد  ســوپرمارکت 
غذایی می شــود در وهله اول به 
دنبال مــواد غذایی پروبیوتیک 

می گردد.
امــا اغلب ایرانی هــا هنگام 
خرید مــواد غذایــی کمتر به 
مندرجات نصب شده روی مواد 
غذایی توجه می کنند و از سوی 
دیگر اصلا با پروبیوتیک ها آشنا 
نیستند که بخواهند آن را بخرند 
و اگر هم محصول پروبیوتیک را 
خریداری کننــد صرفا به دلیل 
شانس و اقبال و از روی تصادف، 
این محصول غذایی نصیبشــان 
شده است. این درحالی است که 
براساس گزارش ارزیابی سلامت و 
تغذیه در مواد غذایی پروبیوتیکی 
ســازمان جهانی بهداشــت در 
کشورهای پیشرفته درج عبارت 
پروبیوتیــک روی محصــولات 

غذایی موجــب افزایش ضریب 
می شود  مصرف کننده  اطمینان 
اما در ایــران، پروبیوتیک ها در 

انزوا مانده اند.
انواع پروبیوتیک ها

پروبیوتیک ها باید دارای چند 
ویژگی خاص باشند به طور مثال 
دارای منشاء انسانی بوده و باید 
توانایی بهبــود تعادل میکروبی 

روده را داشته باشند.
دو تا از شناخته شــده ترین 
باکتری های پروبیوتیک شــامل 
لاکتوباسیلوس و بیفیدوباکتریوم 
است که یکی به در درمان اسهال 
و هضــم قند موجود در شــیر، 
کمــک می کند و دیگری علائم 
ســندرم روده تحریک پذیــر را 

کاهش می دهد.
در مصرف پروبیوتیک ها
 به این موارد توجه کنید

پروبیوتیک ها را باید با هدف 
ارتقای سلامتی تولید و مصرف 
کــرده و به انــدازه میکروب و 

باکتری ها در آن توجه داشت.
توجه به تاریخ انقضا و خرید 
از مراکز معتبر در پروبیوتیک ها 

بسیار مهم است.
مدیرکل فرآورده های غذایی، 
آرایشی و بهداشتی سازمان غذا 
و دارو در ایــن بــاره می گوید: 
تولیدکننــدگان این محصولات 
بایــد حداقل قابلیت زیســتی 
پروبیوتیک هــا را با ذکر عبارت 
»حداقل تعداد سلول های زنده و 
فعال پروبیوتیک در هر میلی لیتر 
)یــا در هر گرم( از فــرآورده« 

مشخص کنند.
بهروز جنــت ادامه می دهد: 
این حد شــمارش باید تا پایان 
اتمــام تاریخ انقضــای مصرف 
حفظ شود؛ همچنین تولیدکننده 
می تواند مقــدار مصرف توصیه 
شده فرآورده شیری پروبیوتیک 
از خواص  برخــورداری  بــرای 
ســلامت بخش ادعا شــده به 
صورت گرم یا میلی لیتر در روز 

یا هفته را ذکر کند.
چــرا تولیــد محصــولات 
پروبیوتیکی در ایران کم است؟

ایران از نظر علمی در حوزه 
پروبیوتیک ها در رتبه نخســت 
منطقه قرار دارد و پیشگام تولید 
صنعت این فرآورده ها در منطقه 
است اما به گفته مسئولان وزارت 
بهداشت، تعداد مجوزهای صادر 
شــده برای تولیــد محصولات 
غذایی پروبیوتیک کافی نیست.

مدیرکل آزمایشــگاه مرجع 
ســازمان غذا و دارو در تشریح 
تولید  بودن میــزان  دلایل کم 
محصولات پروبیوتیک به خبرنگار 
سلامت ایرنا می گوید: بسیاری از 
تولیدکنندگان تمایل ندارند که 
مجوز تولیــد محصولات غذایی 
پروبیوتیک را دریافت کنند زیرا 
دریافت این مجوز چندان تاثیری 
در افزایش مصرف محصول آنان 
– به دلیل ناآگاهی مردم از فواید 

پروبیوتیک ها- ندارد.
رســتگار  حســین  دکتــر 
می افزاید: از ســوی دیگر تولید 
محصــولات غذایی پروبیوتیک، 

هزینــه نهایی محصــول را بالا 
می بــرد و می توانــد در کاهش 
میزان فروش تاثیر داشته باشد 
بنابراین باید فکری به حال این 

هزینه ها کرد.
وی خاطرنشان کرد: هنگامی 
کــه هزینه ها بالا مــی رود باید 
یارانــه یــا سوبســیدی به آن 
محصول تعلق بگیرد که مردم 
بتوانند با قیمت مناسب آنها را 

تهیه کنند.
پروماس بخورید

مدیرکل آزمایشــگاه مرجع 
ســازمان غــذا و دارو می گوید: 
چون مردم با پروبیوتیک ها زیاد 
آشنایی ندارند، مصرف آن زیاد 

نیست.
رســتگار می افزایــد: مردم 
هنگامــی کــه فــرآورده لبنی 
می خرنــد بایــد بداننــد کــه 
به طورمثال پروماس – یا همان 
ماست پروبیوتیکی – مفید تر از 

ماست معمولی است.
وی خاطرنشــان می کنــد: 
پروبیوتیک، یک ماده ارتقا دهنده 
سلامت است که به فرآورده های 
غذایی افزوده می شود؛ رسانه ها 
بایــد در ایــن زمینــه کارهای 

بیشتری انجام دهند.
رســتگار می گویــد: به نظر 
می رســد که اگر بتوانیم خواص 
مصــرف مــواد پروبیوتیــک را 
برای مــردم تبییــن کنیم در 
استفاده و ارتقای سلامت بسیار 

کمک کننده خواهد بود.
پروبیوتیک ها  قراردادن  لزوم 

در سبد غذایی
به دلیل افزایــش روز افزون 
انــواع مــواد غذایــی کــه در 
فرآیندهــای صنعتــی عاری از 
باکتری هــای مفید می شــوند 
و همچنیــن با توجــه به فواید 
بی شــمار پروبیوتیک هــا برای 
سلامتی انســان، لازم است که 
مصرف فرآورده های پروبیوتیک 
در فهرســت اقلام سبد غذایی 

مردم قرار گیرد.
تبلیغات وسیع درباره فواید 
پروبیوتیک ها از ســوی رسانه و 
دست اندرکاران صنایع غذایی و 
نیز جامعه علمی و دانشــگاهی 
می تواند در افزایش مصرف این 
ارتقای  نیز  محصولات غذایی و 
سطح سلامت مردم تاثیر بسزایی 

داشته باشد.

نتیجه 25 ســال تحقیق 
به  منجر  ایرانی  پژوهشــگر 
پانسمان  نمونه  تولید چندین 
زخم  ترمیــم  بیولوژیــک 
)زخم بنــد( و بندآورنده های 
خونریزی با استفاده از پوسته 
سخت پوستان دریایی شد که 
بــدون به کارگیری هیچ  گونه 
ماده دارویی شیمیایی، سرعت 
قابل  میزان  به  را  ترمیم زخم 

ملاحظه ای افزایش می دهد.
    بــه گزارش ایســنا، دکتر 
سهیلا سلحشور کردستانی، عضو 
مهندسی  دانشکده  علمی  هیئت 
پزشکی دانشگاه صنعتی امیرکبیر 
دربــاره طــرح تحقیقاتــی خود 
گفت:  از ۲5 ســال قبل و زمانی 
که دانشــجوی دکتری بودم، کار 
تحقیقاتی در زمینه پانسمان های 
بیولوژیک ترمیم زخم را آغاز کردم 
و در دوره فوق تخصص و پس از 
آن نیز ادامه دادم که توانســتیم 
از پوســته سخت پوستان دریایی، 
یکسری بیومتریال هایی استخراج 
کنیم و خاصیت ترمیم زخم را در 

آنها یافتیم.
    عضو هیئت علمی دانشکده 
مهندسي پزشکی دانشگاه صنعتی 
امیرکبیر افزود: با اجرای این طرح 
تحقیقاتی، پنج ثبت اختراع به نام 
خودم از اروپا گرفته ام و ســپس 
کاربردهــای مختلف برای ترمیم 
انواع زخم ها را از جمله زخم بستر، 
زخم دیابتیک، زخم های عروقی و 
زخم ها در کسانی که بیماری های 
ژنتیک ماننــد EB دارند، تعریف 

کردیم.
    به گفته وی، پانسمان های 
بیولوژیک ترمیم زخم، برای بهبود 
سوختگی ها نیز کاربردهای وسیعي 
دارد و به طور کلی، سرعت ترمیم 
انواع زخــم را 75 درصد افزایش 

می دهد.
    سلحشور کردستاني تاکید 
کرد: این پانسمان ها ضد میکروبی 
هســتند و علاوه بر تاثیر زیاد در 
ســرعت ترمیم زخم، در کاهش 
اســتفاده از آنتی بیوتیــک برای  
بیمارانی کــه زخم و عفونت پیدا 

می کنند، موثرند.
    وی ادامــه داد: این 

زخم  بندها از مواد طبیعی تولید 
شــده اند، به دلیل اینکه منشــا 
دریایــی دارند و به عنــوان دارو 
محسوب نمی شــوند و به لحاظ 
سیستمیک، هیچ تاثیری در بدن 
ندارند، بنابرایــن تاثیرات جانبی 
مصرف دارو را هم نخواهند داشت.

 سلحشــور کردســتانی که 
بنیانگذار یک شرکت دانش بنیان 
در حوزه مهندسی پزشکي است، 
به اخذ مجوزهای وزارت بهداشت و 
همچنین استانداردهای بین المللي 
 )CE( از جمله مجوز کیفیت اروپا
و ایــزو ۱۳485 کــه یک ایزوی 
اختصاصی برای محصولات پزشکی 

است، برای این پانسمان ها اشاره 
کــرد و گفــت: ایــن محصولات 
خوشبختانه هم  اکنون روانه بازار 

مصرف کشور شده است.
    وی یادآور شد: درحال حاضر 
پنج نمونه از این پانســمان های 
بیولوژیــک بــرای زخم هایی که 
حفره دارند، زخم هــای همراه با 
عفونت، زخم هایی که ترشــحات 
زیادی دارند و زخم های دیابتیک 

تولید کرده ایم.
    ایــن پژوهشــگر ایرانــي 
درباره وجــود نمونه های خارجی 
پانســمان های ترمیــم زخم نیز 
توضیــح داد: نمونه های مشــابه 

این پانســمان ها قبلا تولید شده 
بــود، با این تفاوت که آنها از مواد 
با ریشــه های پلیمری  مصنوعی 
و نفتی ساخته شــده اند، ولی در 
پانســمان های تولیدی ما از مواد 
جدیــد و کاملا بیولوژیک و بدون 
ضرر استفاده شــده که خاصیت 
ضدمیکروبی دارند و همین ویژگی، 
محصولات ما را منحصر بفرد کرده 

است.
    به گفته وی، ســاخت انواع 
مختلف پانسمان های بیولوژیک در 
دستورکار این شرکت دانش بنیان 
قرار دارد و به عنوان مثال برخی از 
آنها برای ترمیم زخم های ناشی از 
جراحات سنگین، زخم بستر افراد 
دارای ضایعات نخاعی یا سالمندان 
بیمــار که مدت هــا در صندلی 
چرخدار یا تختخواب، بدون حرکت 
می مانند، اختصاصی سازی خواهد 

شد.
تولید بندآورنده های خونریزی 
  سلحشور کردستانی با بیان 
اینکه دوره پس از عمل جراحی و 
هنگام عمل جراحی )چه به صورت 
تهاجمی یا کم تهاجمی(، معمولا 
با خونریزی همراه اســت، افزود: 
همین موضوع بــراي افرادی که 
دارای خون نادر هستند، مشکلاتی 

در تهیــه خون برای تزریق ایجاد 
می کند و در بیمارانی که مشکل 
انعقاد خون دارند نیز ممکن است 

خونریزی ادامه پیدا کند.
    وی خاطرنشــان کرد: یکی 
از عوامل مهم در مرگ و میرهای 
ناشــی از تصادفات جاده ای ادامه 
خونریزی مجروحان اســت و بر 
اســاس آمار موجود، حدود 60 تا 
65 درصد مرگ و میر در حوادث 
مختلف به علــت ادامه خونریزی 

مصدومان روی مي دهد.
    عضــو هیئــت علمــی 
افزود:  امیرکبیر  صنعتی  دانشگاه 
ادامه تحقیقــات خود، نوعی  در 
خونریزی  طبیعي  بندآورنده های 
را تولید کرده ایم که بدون استفاده 
از هرگونه داروی شیمیایی، موجب 
و  مصدومان  خونریزی  بندآوردن 
مجروحان حوادث مختلف می شود.
    وی تصریــح کــرد: ایــن 
در  خونریــزی  بندآورنده هــای 
اشکال ساده و درعین حال، متنوع 
طراحی و تولید شده اند و به دلیل 
اســتفاده از مواد طبیعی در آنها، 
هیچ گونه آلرژی و حساسیتی ایجاد 
نمی کنند و می توانند در حوادث و 
آسیب دیدگان  به  مختلف  سوانح 

کمک کنند.
محقــق طــرح  تصریح کرد: 
بندآورنده های  و  زخم  بندها  تهیه 
خونریزی بدون نســخه پزشــک 
امکان پذیر است و استفاده از آنها 
به آموزش و تخصص ویژه ای نیاز 
ندارد، بنابراین همگان به راحتی 

می توانند از آنها استفاده کنند.

با تداوم اثرات منفی مواد شیمیایی سمی در آب های قاره اروپا، 
نگرانی کارشناسان در مورد نسل آینده وال ها و دلفین ها افزایش 

یافته است.
با وجود ممنوعیت ورود مواد شیمیایی سمی به آب های نواحی اروپایی، 
این روند همچنان ادامه دارد و اکنون سطح بالایی از این مواد، نسل آینده 

وال ها و دلفین ها را با تهدید جدی مواجه می کند.
طبق بررســی های کارشناســان حیات وحش در انگلیــس، وال ها و 
دلفین های بومی آب های اروپا بیشــترین سطح آلودگی به ماده شیمیایی 
»پلی کلره بی فنیل« )PCB( را در مقایسه با گونه های مشابه خود در نقاط 

دیگر جهان دارند.
از دهه ۱۹80 اســتفاده از این ترکیب در سراسر جهان ممنوع شد اما 
نتایج آخرین مطالعات نشــان می دهد که مصرف ترکیب پلی کلره بی فنیل 
همچنان ادامه دارد و وارد چرخه غذایی شــده و در بدن گونه های دریایی 

انباشت می شود.
به گزارش شبکه اخبار محیط زیست، انباشت سطح بالایی از پلی کلره 
بی فنیل در اکوسیستم های دریایی مشکلات بزرگی را برای پستانداران دریایی 
بوجود می آورد، بر سیستم ایمنی آنها تأثیر می گذارد و آنها را مستعد ابتلا 

به انواع بیماری ها می کند.
علاوه بر این بر توانایی آنها در زاد و ولد نیز تأثیر می گذارد و همچنین 

احتمال انتقال این مواد سمی از گونه ماده به نسل آتی هم وجود دارد.

یک تهدید جدی برای وال ها 
و دلفین ها

سینه پهلو چیست؟
سینه پهلو یا پلومونی )Pneumonia( عفونت سنج ریه 

است که در فصل های پاییز و زمستان بسیار شایع است.
ســینه پهلو یا پلومونی که در زبان عربــی ذات الریه نیز نامیده 
می شود، عفونت سنج )قسمت اسفنجی( ریه است. این بیماری پس 

از یک عفونت ویروسی و بیشتر پس از آنفلوآنزا آغاز می شود.
علائم ســینه پهلو عبارت از ســرفه، خلط، تب و گاهی لرز، درد 
و ســوزش در قفسه سینه اســت که درد با سرفه و نفس کشیدن 

تشدید می شود.
ســینه پهلو یا ذات الریه در افراد با سن پایین و سن بالا وخامت 

بیشتری دارد.
توصیه می شــود افراد مســن و بالای 65 سال و اشخاصی که 
بیماری هایی از جمله تنگی نفس، بیماری قلبی، تپش قلب و بیماری 
کلیوی دارند، در آغاز فصل زمستان برای پیشگیری از ابتلا به این 

بیماری حتماً واکسن آنفلوآنزا تزریق کنند.
اشــخاص باید از تماس با افراد آلوده به ویروس سرماخوردگی 
پرهیز کنند، ماســک بزنند، مرتب دست ها را بشویند و در صورت 
مشاهده علائم سینه پهلو به ویژه در افراد مسن، از مصرف آنتی بیوتیک 

اجتناب و حتماً به پزشک مراجعه کنند.
وی با اشاره به انواع متفاوت سینه پهلو گفت: سینه پهلو براساس 
نوع میکروب، انواع متفاوتی دارد و پزشک پس از تشخیص سینه پهلو 
برای تأیید نهایی به عکس از قفســه سینه یا انجام رادیوگرافی نیاز 
دارد. با تشخیص نهایی پزشک، تصمیم به درمان سرپایی یا بستری 

کردن بیمار گرفته می شود.

تولید پانسمان های ترمیم زخم 
از سخت پوستان دریایی

برای خوش فرم شدن عضلات 
گوجه فرنگی بخورید

پروتئین های موجود در گوجه فرنگی به بدن کمک می کند تا 
از تحلیل ماهیچه ها جلوگیری کند و باعث بازســازی و خوش فرم 

شدن برخی عضلات شود.
با افزایش سن تغییرات بسیاری در ظاهر و اندام افراد ظاهر می شود که 
در بیشتر موارد ناخوشایند است. تحلیل و ضعف عضلات و افتادگی ماهیچه ها 
می تواند بسیار غم انگیز باشد و اعتماد به نفس افراد را تحت تاثیر قرار دهد.
بســیاری از افراد بر این باورند که چنین اتفاق هایی در بدن با افزایش 
سن غیرقابل انکار و امتناع است و خواه و ناخواه اتفاق می افتد. در صورتی 
که با آگاهی از خواص برخی ویتامین ها و پروتئین ها می توان هوشمندانه 

این مشکل را مهار کرد.
محافظت از بدن و زیبایی آن می تواند کیفیت زندگی و حس رضایت 
را افزایش دهد. محققان سال های سال بر این مورد تحقیق کردند تا بتوانند 
راهی برای پیشگیری یا مهار تضعیف و تحلیل ماهیچه ها پیدا کنند. تحقیقات 
و مطالعات اخیر پروتئین هایی در گوجه فرنگی یافته است که می تواند دوای 

این درد باشد.
وجود دو ماده اســید اورسولیک و توماتیدین در گوجه فرنگی می تواند 
به اســتحکام، قدرت و حفظ ماهیچه ها بسیار کمک کند. این دو ماده نیاز 
ماهیچه ها را تامین می کنند و عواملی همچون کمبود مواد و بی تحرکی آنها 
را که منجر به تحلیل و تضعیف آنها می شود برطرف می کنند. این دو ماده 

موجب تحریک رشد و قدرت سلول های ماهیچه ها می شود.
علاوه بر این، اسید اورسولیک و توماتیدین از تحلیل رفتن عضلات بر اثر 
بیماری، جراحت یا افزایش سن جلوگیری می کند. تحلیل و تضعیف عضلات 
موجب کاهش قدرت بدنی افراد می شود، آنها بیشتر خسته می شوند، بیشتر 

زمین می خورند و شکستگی در بدن آنها ایجاد می شود.

انجام فرآیند بر روی سبزی های به ویژه سرخ کردن، باعث 
می شود که نتوان آن را زمان زیادی نگهداری کرد، همچنین 
به دلیل اضافه کردن روغن و حرارت دیدن احتمال تشکیل 

مواد مضر در سبزیجات زیاد است.
چند روش برای نگهداری ســبزی ها وجود دارد که از جمله آن 
می  توان به کنسرو کردن، خشک  کردن، فریز کردن و ترشی انداختن 

اشاره کرد.
به گفته کارشناسان برای نگهداری سبزی ها به روش فریز کردن 

باید سبزی ها در دمای منفی ۱8 درجه قرار داده شوند.
اغلب مردم برای فریز کردن ســبزی ها از کیسه های پلاستیکی 
اســتفاده می کنند، در حالی که این کیســه ها برای منجمد کردن 
مناســب نیستند و بهتر است از ظروف کاغذی مشروط بر اینکه در 
آن آلومینیوم به کار نرفته باشد یا ظروف شیشه ای استفاده شود البته 
در صورت انجماد زیاد احتمال شکستن ظروف شیشه ای وجود دارد.

کاظم قوشچی کارشناس ارشد بهداشت مواد غذایی در گفت وگو 
با فارس، با بیان اینکه در منجمد کردن ســبزی ها احتمال انتقال 
فنیل فتالات از ظروف پلاستیکی به سبزی وجود دارد، تصریح کرد: 
نگهداری سبزیجات به مدت سه ماه در فریزر و در دمای کمتر از ۱8 
درجه زیر صفر احتمال انتقال این مواد به سبزیجات را افزایش می دهد.

وی درباره شیوه مناسب فریز کردن سبزی ها گفت: بهتر است به 
جای مصرف سبزی های گلخانه ای از سبزی های معطر استفاده کنیم؛ 
همچنین نباید سبزی های را خیلی خرد کرد سپس سبزی آماده را سه 
دقیقه در آب جوش بیندازید تا با این روش که آنزیم بری نامیده می شود  
رنگ سبزی به این ترتیب رنگ و برخی ویتامین های سبزی حفظ شود.

به گفته وی وقتی سبزی خرد شده در مجاورت هوا قرار می گیرد 
آنزیم هایی در آن فعال می شــود سپس سرخ کردن باعث می شود که 

ارزش غذایی آن از دست برود و نیاز سلولی ما را بر طرف نکند.

فریز گوجه فرنگی و سیب زمینی ممنوع!
پیاز، سیر، سبزیجات برگدار، نخودفرنگی، بادمجان، باقلا، سبزی 
قرمه، اسفناج جزو سبزیجاتی هستند که امکان منجمد کردن آن ها 
وجود دارد اما نباید به هیچ وجه سیب زمینی و گوجه فرنگی را فریز 

کرد.
قارچ نیز یک ماده پروتئینی و دارای آب زیاد است، پس باید زمان 
نگهداری آن کوتاه باشد اما وقتی بر روی سبزیجات فرآیندی انجام 
شود به ویژه درباره سرخ کردن سبزیجات، نمی توان آن را زمان زیادی 
نگهداشت به این دلیل که روغن به آن اضافه می شود سپس حرارت 

می بیند پس احتمال تشکیل مواد مضر در آن زیاد است.
این کارشناس ارشد بهداشت مواد غذایی درباره شیوه نگهداری 
 C مرکبات خاطرنشان کرد: هر فرد باید روزانه 60 میلی گرم ویتامین
دریافت کند با توجه به سرما خوردگی زیاد در فصل سرما مصرف این 
ویتامین به دلیل آنتی اکسیدان بالای آن باعث جلوگیری از بسیاری 

از بیماری ها می شود.
مصرف ویتامین C جلوی تولید رادیکال آزاد را در بدن می گیرد 
و از ایجاد ســرطان جلوگیری می کند، اما فرآوری مواد غذایی دارای 
ویتامین C از جمله مرکبات 50 تا 60 درصد ویتامین آن را از بین 

می برد.

سبزی  ها را بیش از 3 ماه در فریزر نگه ندارید


