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C08C08 健康九江健康九江

珠江时报讯（记者/朱明

菲 通讯员/何家仪 摄影报

道）复古的青灰瓦屋顶、彩色

的镂空窗花、青翠的绿树环

绕……九江镇下西社区的稔

一公厕，干净典雅，让人眼前

一亮。居民点赞：“如果不是

看到公厕的标志，都不敢相

信这么漂亮的建筑是公厕。”

“距公厕200米内设有

指示牌”“每格厕位面积达2

平方米以上”“设置洗手设施

及整妆镜”……近日，九江对

下西社区“厕所革命”建设工

作进行验收。验收小组根据

《广东省农村公厕建设指引》

要求，对公厕硬件设施、服务

管理、内外部环境卫生、开展

文明宣传引导等方面逐一按

建设标准进行检验。最终，

下西社区的9个公厕顺利通

过验收。

“现在的厕所没有难闻

的气味，通风又干净！”70多

岁的陈伯是下西社区翘南村

的居民，也是时代变迁的见

证者。他说，社区的大伸公

厕改造前是约10平方米的

简陋公厕，设施陈旧、异味

大、卫生不达标。经改造后，

现约占地50平方米，干净明

亮、无味舒适。新厕所设施

水平、内部格局的改善，将大

幅提高居民使用的舒适度和

满意度。

“厕所革命”是一项民生

工程，也是城乡文明建设的

重要内容。过去，农村公厕

存在环境差、设施不完善等

问题。如今，下西社区通过

新建、改造公厕，厕所内部通

槽式便器全部取消，改用卫

生的水冲独立式便器；增设

洗手台、无障碍通道、改善通

风采光条件；公厕的粪污通

过装配的三格式化粪池也得

到了有效处理，达到无害化

处理排放的要求。

据了解，下西社区共投

入资金200多万元，完成9

个公厕的新建和改造，同时

还建立了健全农村无害化卫

生厕所长效管护机制，配备

专业保洁人员每日清洁三次

公厕。

接下来，九江镇以乡村

振兴为抓手，因地制宜，推进

农村改厕规范化、长效化，努

力补齐民生短板，计划今年

年底前，基本完成全镇137

个标准化公厕的提升改造，

实现农村公厕分布均衡、设

施完善、整洁美观、维护到

位，有效满足群众使用需求，

提升农村人居环境。
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小龙虾是餐桌上的当红主角，麻辣的、蒜蓉的、十

三香的……但在享受美味的同时，有些消费者总有这

样的担忧：媒体接二连三报道多起因为吃小龙虾引发

肌痛、横纹肌溶解综合症的事件，吃小龙虾导致横纹肌

溶解，到底是什么原因？

什么是横纹肌溶解症？

横纹肌溶解症是指由各种原因引起的横纹肌细胞溶解、

破坏，导致肌细胞内物质释放进入细胞外液和血循环中所引

起的一系列临床综合征。横纹肌受到破坏后，释放出来的物

质溶解在血液里，经过血液循环，会堵塞肾脏肾小管，造成急

性肾功能损伤。严重的可继发急性肾衰竭、肝衰竭、高钾血

症甚至心脏骤停。

常见症状：
最典型的表现是肌肉疼痛、无力以及浓茶样或酱油色

尿液。也有可能出现危及生命的严重情形，例如：急性肾衰

竭、心律失常、心衰、肝功能衰竭等。

常见诱因：
在近年来的研究中发现，大量食用小龙虾有一定几率

诱发横纹肌溶解症。但横纹肌溶解症并非小龙虾专属。心

肌损害、运动过量、特定的药物损害等都是常见诱因。

为什么食用小龙虾会诱发横纹肌溶解症？

食用小龙虾及某些海产品后引起肌肉溶解的发病机制，

目前还不是太清楚。有专家表示，从研究实验来看，该问题可

能与小龙虾所在水域、食物种类或特定的某种微生物参与到

小龙虾的生长过程中等因素有关 ，即特定水域遇及特定因素

产生问题，导致小龙虾自身携带了某种生物毒素，人体食后可

能发病，而其他水域却不存在此种因素，因此没问题或问题

少，食用后的反应不显现。其次，个人体质对小龙虾中的某种

物质敏感也可能是导致横纹肌溶解的病因。

如何安全食用小龙虾？

在外就餐
正规渠道养殖的健康小龙虾个头均匀，头和身几乎各

占一半，颜色红亮，腹毛和爪毛干净、腹白。在餐馆就餐时，

要选择持有食品经营或餐饮服务许可证、正规卫生的餐馆

并索要发票或收据；尽量不食用小龙虾的头和内脏；食用小

龙虾要适量。

在家烹饪

1.小龙虾应注意从正规渠道购买，不要贪便宜购买不明

出处的小龙虾；不要自行捕捞和食用野生小龙虾。

2.烹饪前清洗干净，建议先把小龙虾放在清水中养1~2

天，让其吐净身体中的泥沙和其他杂质。清洗小龙虾，请先

将鳃、细爪剪掉，然后将虾体背上的黑色肠线抽掉，用小刷

子将虾壳刷洗干净。

3.烹调小龙虾时，烹调温度一定要达到100℃，并且持

续加热20分钟以上使其完全熟透。如果小龙虾是在冰箱中

冷藏保存，更要适当延长加热时间，冷藏后虾壳变硬，增长

时间才能熟透。

4.不要加工死亡、感官异常的小龙虾；适量食用。

疾控君提醒各位市民，如进食小龙虾后24小时内出现

全身或局部肌肉酸痛，要及时到医院就医，并主动告诉医生

相关情况。而对小龙虾过敏的人，则要自觉抵御小龙虾美

食的诱惑，避免发生过敏性食物中毒。
整理/珠江时报记者朱明菲通讯员何家仪

■改造后的公厕设计风格让人眼前一亮。 ■距公厕200米内设有指示牌。

■下西社区教育路北延线公厕。

■下西社区红旗公厕。 ■下西社区稔一公厕。

■验收小组记录数据，对照标准进行考核评定。

■下西社区大伸公厕。


