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近日“男孩被戳伤左眼老师涂猪油消

肿致感染”的新闻登上微博热搜，引发大

量讨论。一直以来，民间都流传着“猪油

能消肿、活血化瘀”的说法。但是，它真的

科学吗？

先说答案：

男孩被铅笔戳伤后形成眼球穿通伤，

老师没有及时送医且用猪油涂抹伤口是完

全错误的，不但延误治疗时机而且增加感

染风险，还会给后续医生检查带来困难。

眼外伤———儿童常见意外伤害

眼外伤是导致儿童单眼视力丧失的最

常见原因。2岁前的儿童眼外伤发生率最

低；而在学龄期，由锐器引起的开放性眼外

伤案例增多，12岁之后，与体育活动相关的

钝挫伤则显著增加。统计数据表明，在各个

年龄段中，男孩遭遇眼外伤的风险普遍高

于女孩。国内有统计发现眼外伤患者中有

15%～20%为儿童。

眼外伤主要分为机械性和非机械性两

类。机械性眼外伤又分为开放性和闭合性

两种类型。开放性眼外伤又进一步分为裂

伤和破裂伤，其中裂伤涵盖穿通伤、贯通伤

以及眼内异物；而闭合性眼外伤则包括挫

伤和板层裂伤。新闻中家长说男孩的角膜、

虹膜、晶体都出现损伤，说明是眼球穿通

伤，损伤了眼球的角膜、晶状体、视神经等

重要结构，这是导致新闻中男孩视功能严

重受损的主要原因。

“猪油消肿”毫无科学依据

猪油是猪的脂肪组织加热后凝固形成

的白色膏状物，有的地区存在“偏方”使用

猪油涂抹身体受伤肿胀部位来消肿或者促

进皮肤伤口愈合。这种所谓的“偏方”作用

无科学依据。

脂肪没有消肿的作用，仅仅是给皮肤

带来润滑和有限的保湿效果，用于没有开

放伤口的皮肤可能暂时缓解不适，但这

并非治疗作用，且无法替代正规医疗处

理，所谓的消肿也是组织损伤自然恢复

的结果。若用于皮肤开放伤口则有可能

起到反作用，猪油虽然经过加热但无法

达到医用级无菌要求，涂抹开放伤口仍

能增加感染风险。

虽然有研究发现脂肪组织及其衍生物

可以用于创面修复，但是这里提到的脂

肪组织是人同种脂肪组织，而不是异种

加热变性后的脂肪成分。所以想通过涂

抹猪油消肿也好，促进伤口愈合也好，是

完全不可取的。

幼儿园老师对于儿童眼外伤涂猪油更

是错上加错。眼球不同于皮肤组织，其处于

完全封闭状态，组织结构更精密，一旦眼球

出现开放性损伤往往伴有眼内房水流出或

者重要眼内组织损伤或者脱出，这时候盲

目涂抹猪油只会加重眼球损伤和增加感染

风险，也会给后续医生检查带来困难。

眼外伤的正确处理方法

那么儿童出现眼外伤后家长和老师应

该如何处理呢？

儿童在家庭或者学校环境中出现开放

性眼外伤后最好的处理就是不处理。注意

保护伤眼，避免人为因素加重眼部损伤是

最重要的原则。

1 . 家长和老师等非眼科专业医生

不要强行掰开伤眼检查伤口，儿童出

现眼外伤后往往会有哭闹不睁眼的情

况，此时强行掰开伤眼检查可能会加

重损伤。

2.若有签子、笔、铁丝等长条形异物

插入眼睛没有自行脱出，者家长和老师

不可强行拔出，仅做简单手扶固定避免

长条形异物大幅晃动和继续插入眼睛

即可。

3. 伤眼若有较多流血往往来源于眼睑

皮肤裂伤，此时不可按照常规皮肤出血要

求按压止血，避免对受伤情况不明的眼球

造成压迫，仅使用医用纱布或者干净毛巾

覆盖伤眼即可。

4. 若发现眼外有不明组织或者出现血

块，不可强行擦除。大的眼球穿通伤往往伴

有虹膜组织脱出，虹膜组织呈棕色，脱出眼

外看上去像“脏东西”，强行擦除只会加重

损伤。

5.不可向伤眼涂抹任何药物（如云南白

药粉末）或者非药物物质。

6.立即送医。任何眼部外伤史或者疑似

眼外伤，不管肉眼观察是否正常，均立即送

专业医疗机构检查。

总的来说，儿童眼外伤是导致视力丧

失的重要原因之一，其后果可能对患儿的

视觉发育和生活质量产生长期影响。预防

是重中之重，一旦出现立即送医，切勿迷信

偏方，自行盲目处理。

照“谣”镜

“猪油消肿”与“烫伤涂牙膏”“割伤撒

面粉”一样，都是民间偏方的误导，部分人

对传统经验深信不疑，认为“老祖宗的东西

一定有用”，而不去考虑其是否适用于现代

医学。这种盲目依赖使得一些没有科学依

据的偏方得以流传。但是，错误的处理方式

会延误伤口的正确处理和治疗，不仅会给

患者带来更大的痛苦，还可能导致更严重

的后果。 来源：科学辟谣

“眼睛被戳伤能用猪油消肿”？太荒唐！

这是一个常见误区。

酸奶表面析出的“水”其实是乳清，属

于正常现象，可以放心食用。

乳清是酸奶发酵过程中自然析出的液

体，主要含水分、乳清蛋白、维生素、矿物质

和少量乳糖。它是牛奶中酪蛋白凝结成酸

奶凝胶后释放出的部分，富含营养且对人

体无害，健身人群常食用的乳清蛋白粉即

来源于此。

酸奶中乳清之所以会析出，常见的原

因主要有 3 个：

1.自然发酵过程：乳酸菌分解乳糖产生

乳酸，导致蛋白质凝固，部分乳清被“锁”在

凝胶结构中，结构破坏后析出。

2.自制酸奶更易出现：未添加增稠剂或

稳定剂的自制酸奶（如普通全脂牛奶 +菌

种发酵）更易析出乳清。

3.储存影响：长时间冷藏、震动或取食

时操作不当（如摇晃）会破坏凝乳结构，导

致乳清析出。

所以，发现酸奶上面析出了一层水，可

直接饮用或与酸奶搅拌均匀后食用。值得

注意的是，如果乳清出现异味（如臭味、酒

味或异常酸味）、颜色异常（如出现粉红、灰

绿等非乳白色）、质地变化（如表面有黑点、

霉斑或凝块不均匀），说明酸奶已变质，需

丢弃。

来源：科学辟谣

只要发现酸奶上面析出了
一 层 水 ，那 就 是 坏 了 ？
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