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  احاطه شدن تلفن با باکتری ها
مجله »تایم« در گزارشــی دربــاره تمیز کردن 

تلفن همراه می نویســد، »اگر تلفــن همراه با 

هالــه ای نامرئــی از باکتری هــا احاطه شــده 

باشــد که قطعا همین طور است، بیشتر آن ها 

می تواننــد بی خطــر باشــند اما تمیــز کردن 

گوشــی همراه به جایــی که بوده ایــد و کاری 

که انجام داده اید، بستگی دارد.« امیلی توت 

مارتیــن، اســتادیار اپیدمیولوژی دانشــگاه 

نیســت  »منطقــی  می گویــد:  میشــیگان 

اگر بگوییم باکتری های عمومی افراد سالم 

که روی ســطح گوشــی به جا می مانند، ما را 

مریض می کنند امــا میکروب های بیماری زا 

همه جا در اطراف  ما وجود دارند و از آن جایی 

کــه گوشــی هایمان را هنــگام غذاخــوردن 

لمس می کنیم، بهتر است درباره استفاده از 

آن ها بیشتر احتیاط کنیم«.

  آیــا میکروب ها به راحتی وارد بــدن ما 
می شوند؟

فیلیپ تیرنو، اســتاد بالینــی میکروبیولوژی 

و آسیب شناســی از نیویورک هــم می گویــد 

:   »میکروب های بیماری زا، ازجمله آن هایی 

که باعث مسمومیت غذایی، سرماخوردگی 

و ســایر عفونت ها می شــوند، تنها وقتی شما 

را بیمــار می کننــد کــه وارد بدن تان شــوند. 

آن ها با چسبیدن به دست ها و سپس آغشته 

شــدن به غذایی که در دهان تــان می گذارید 

ســبب بیمــاری می شــوند. آن هــا همچنین 

می توانند از راه لمس گوش ها، ســوراخ  های 

بینــی و آســیب های پوســتی، ماننــد خراش 

و بریدگــی، به درون بــدن راه پیــدا کنند.« او 

می گوید که گوشی همراه این ریزاندامک ها 

)میکرواورگانیســم ها( را مستقیما وارد بدن 

می کند.

  چرا شستن دست ها کافی نیست؟
فیلیپ تیرنو معتقد است: »با فرض این که زخم 

و خراشی ندارید، دست هایتان هرچقدر هم 

کثیف  باشد، فقط کافی است پیش از خوردن 

غذا آن ها را به خوبی با آب و صابون بشویید اما 

اگر بلافاصله پس از شستن دست  ها گوشی 

آلوده بــه میکــروب را بردارید، همــان که در 

خواربارفروشــی از آن اســتفاده کرده ایــد، 

بی درنگ در معــرض خطر قــرار می گیرید.« 

به گفته او، هرچه افراد بیشــتری یک ســطح 

را لمس کنند احتمال خطر آلودگی و ابتلا به 

بیماری هم بیشتر می شود. مثلا اگر میله های 

قطار شهری را بگیرید و ســپس به گوشیتان 

دســت بزنید، میکروب های دست کسی که 

همــان میلــه را لمس کرده اســت به گوشــی 

همراهتان منتقل می شود.

   چطور گوشی را تمیز کنیم؟
به گزارش »تایم«، تمیز کردن گوشی همراه به 

جایی کــه بوده ایــد و کاری که انجــام داده اید 

بستگی دارد. اگر هنگام غذا خوردن از گوشی 

استفاده نمی کنید لازم نیست هر روز آن را تمیز 

کنید امــا اگر از گوشــی همراهتان همیشــه و 

در حین غــذا خوردن اســتفاده می کنید تمیز 

کــردن روزانه بــا دســتمال مرطــوب ضروری 

اســت. اگر از قاب پلاســتیکی گوشــی همراه 

اســتفاده می کنیــد، تمیــز کــردن منظــم آن 

ضروری اســت، زیــرا باکتری ها راحت تر به 

آن می چســبند تا بــه فلز، شیشــه یــا قطعات 

پلاســتیکی. همچنین چون کناره گوشــی 

و قــاب روی هم قــرار می گیرند، در مقایســه 

بــا ســطح گوشــی، باکتری هــای بیشــتری 

جذب می کنند، بنابراین هنگام تمیز کردن 

گوشی به شــکاف ها بیشــتر توجه کنید. اگر 

نگران هستید که گوشــی همراهتان صدمه 

ببینــد، توصیه شــرکت اپل و ســازندگان آن 

این اســت که گوشــی را پیــش از تمیز کردن 

خامــوش کنیــد و مراقــب ورود مایعــات بــه 

درزهای گوشــی و محفظه شــارژ آن باشید. 

حواســتان باشــد که مواد ضدعفونی کننده 

را مســتقیما روی دســتگاه اســپری نکنید، 

بلکــه آن را روی دســتمال یا پارچــه ای تمیز 

بپاشید و سپس گوشی را تمیز کنید.
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بیشتر بدانیم

خطر آلودگی های روی گوشی 
برای سلامتی

در طول روز مکان های عمومی مثل مترو، عابربانک و آسانسور را تجربه 

می کنیم و خارج از منزل گوشی مان را لمس می کنیم؛ برای همین ممکن 

است آلودگی های زیادی را با گوشی سر میز غذا و... بیاوریم

عوارض مصرف زیاد بادمجان

فواید بادمجان فــراوان و متنوع اســت. 

بادمجان دارای مشخصات مغذی غنی و 

حاوی ویتامین های مفید، مواد معدنی، 

اسیدهای چرب و ترکیبات زیست فعال 

است و به ســلامت استخوان، مغز و قلب 

کمک می کند. بادمجان همچنین ممکن است به تقویت بینایی، کاهش وزن و سلامت پوست 

کمک کند با این حال، برخی از افراد در صورت مصرف بیش از حد بادمجان ممکن است دچار 

آلرژی و مسمومیت با سولانین شوند، بنابراین، در صورت داشتن هرگونه بیماری قبل از مصرف 

با پزشک خود مشورت کنید.

آلرژی| بادمجان  از خانواده سبزیجات شب بو  اســت که با واکنش های آلرژیک همراه است. 
زیاده روی در خوردن بادمجان در موارد بسیار نادر، ممکن است در برخی افراد به دلیل پروتئین 

انتقال لیپید خاص، واکنش های آلرژیک ایجاد کند. علایم حساسیت به بادمجان شامل مشکل 

در تنفس، تورم و کهیر است.

احتمال کاهش جذب آهن| ناسونین یک آنتوسیانین موجود در پوست بادمجان است که به 
آهن خود متصل شده و آن را از سلول ها خارج می کند. به عبارت دیگر، آهن را کلات می کند از 

این رو مصرف بیش از حد بادمجان ممکن است جذب آهن را کاهش دهد. 

احتمال مسمومیت سولانین| سولانین سم طبیعی موجود در بادمجان است که مصرف بیش 
از حد آن و ورود این ماده به بدن، ممکن است باعث استفراغ، حالت تهوع و خواب آلودگی شود. 

مصرف بادمجان در سطوح کم تا متوسط   ممکن است هیچ ضرری نداشته باشد اما زیاده روی 

در خوردن  آن، عوارضی به همراه خواهد داشت.

احتمال ابتلا به سنگ کلیه| بادمجان حاوی اگزالات است که ممکن است خطر ابتلا به سنگ 
کلیه را در برخی افراد افزایش دهد. البته نتایج به دست آمده هنوز کافی نیست اما در صورت 

وجود خطر ابتلا به سنگ کلیه، در مصرف بادمجان احتیاط کنید.

راهی برای کاهش آلرژی به بادام زمینی

طبق پژوهشــی جدیــد در بریتانیا، اگــر کــودکان از اوایل دوران شــیرخوارگی، یعنــی اوایل 

چهارماهگــی، بــادام زمینی مصرف کننــد در بزرگ ســالی کمتر بــه عارضه آلــرژی به بادام 

زمینی مبتلا می شوند. به گزارش »نیویورک پست«،  محققان دانشگاه کینگز کالج لندن در 

این پژوهش به بررسی ۵۰۰ کودک که کمتر از ۱۲ سال داشتند، پرداختند. آن ها دریافتند 

کودکانی که تا ۵ ســالگی پوره یا کره بادام زمینی می خورند ۷۱ درصد کمتر در معرض ابتلا 

به آلرژی به بادام زمینی قرار دارند. جین مارازو، مدیر موسسه ملی آلرژی مرکز ملی بهداشت 

ایالات متحده، در بیانیه ای گفت: »دســتاورد امروز می تواند اعتمــاد والدین و متخصصان را 

بالا ببرد که اگر کودکان در دوران نوزادی طبق دســتورالعمل های تعیین شــده بادام زمینی 

مصرف کنند، در برابر آلرژی به بادام زمینی به مصونیت 

پایدار می رســند.«  او در ادامــه افــزود: »اگر این 

راهبرد ایمن و ساده را به شکل گسترده به 

کار گیریم، از ده ها هزار مورد ابتلا به 

آلرژی به بادام زمینی جلوگیری 

خواهیم کرد.«

خیلی از ما تصور می کنیم همین که در بازگشت به خانه دست مان را بشوییم 

کافی است تا خیال مان از پاک شدن آلودگی های زیادی که در طول روز با آن ها 

در تماس بودیم راحت شود اما ماجرا به این راحتی نیست چراکه وقتی بیرون 

بودیم تلفن همراه مان را لمس کردیم و آلودگی ها به آن منتقل شده و وقتی در 

خانه هستیم، حتی بین صرف غذا و ... ممکن است گوشی را لمس کنیم و باکتری ها و... به این 

شیوه وارد دهان مان شود؛ موضوعی که در این مطلب به آن می پردازیم.

پزشکی

 

 

 

داده تصویری

تازه ها 

به گزارش سازمان غذا و داروی ایالات متحده، جایگزین های 

نیکوتیــن، ماننــد ۶-متیــل نیکوتیــن کــه در ســیگار های 

الکترونیکی به کار می رود و در سراسر جهان عرضه می شود، 

احتمــالا از خــود نیکوتین خطرناک تــر و اعتیادآورتر اســت. 

ســازمان غذا و دارو در ایــالات متحده در پاســخ به ســوالات 

رویترز درباره ۶-متیل نیکوتین و سایر جایگزین های نیکوتین 

در بیانیــه ای اعلام کرد: »بــا وجود آن که تحقیقات بیشــتری 

مورد نیاز اســت، اما برخی اطلاعــات که به تازگی به دســت  

آمده، نشان می دهد که این محصولات مشابه  نیکوتین ممکن 

است از خود نیکوتین که بســیار اعتیادآور است، خطرناک تر 

باشــد، زیرا روند رشــد مغزی نوجوانان را تغییــر می دهد و بر 

تمرکــز، کیفیت یادگیــری و حافظــه تاثیــرات طولانی مدت 

می گذارد.« نیکوتین سنتی موجود در ســیگار و سیگارهای 

الکترونیکــی از بــرگ تنباکو گرفته می شــود، امــا ۶-متیل 

نیکوتین ماده ای است که در آزمایشــگاه و با استفاده از مواد 

شیمیایی تولید می شود.  سازمان غذا و دارو می گوید که این 

ترکیبات را  کامــلا مطابق اصول و دیدگاه هــای حاکم بر این 

ســازمان بررســی می کند و تمام توانش را بــه کار می گیرد تا 

از جوانــان در برابر محصولات مضر برای ســلامت محافظت 

کند. این ســازمان عــلاوه بر کنتــرل تنباکو بر مصــرف دارو، 

مواد غذایی و محصولات آرایشی هم نظارت دارد تا از کارایی 

و ایمنی ایــن محصولات مطمئن شــود. متخصصــان درباره 

اعتیاد آور بودن ماده شیمیایی ۶-متیل نیکوتین ابراز نگرانی 

می کنند، در حالی که برخی از شرکت های فروش نیکوتین 

از این ماده شــیمیایی بــه »کمتر مضــر« و »کمتــر اعتیادآور« 

یاد می کنند، امــا متخصصان معتقدند کــه در این زمینه باید 

تحقیقات کامل و جامعی صورت گیرد.  

جایگزین نیکوتین در سیگار الکترونیک از خود نیکوتین خطرناک تر است
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بستنی مگنوم یکی از محبوب ترین انواع بستنی های چوبی 

است که این روزهــا قیمتش هوش از سر آدم می پراند، اما بد 

نیست بدانید می توانید در منزل با هزینه ای به مراتب کمتر، این 

خوراکی خوشمزه را برای روزهای گرم سال  تهیه کنید.

  مواد لازم
برای بســتنی:  ۲ پیمانه شــیر، یک پیمانه خامه صبحانه، نصف 

پیمانه شکر، یک قاشق چای خوری عصاره وانیل

برای پوشش شکلاتی: ۲۰۰ گرم شکلات تلخ، ۵۰ گرم کره،
برای مغز: بادام زمینی، گردو، فندق یا هــر نوع مغز دلخواه 

شما

  مراحل تهیه

تهیه بستنی: شیر، خامه صبحانه و شکر را در یک قابلمه 1
بریزید و روی حرارت ملایم قرار دهید. مخلوط را به طور 

مداوم هم بزنید تا شکر به طور کامل حل 

شــود. پس از این که مخلــوط به جوش 

آمد، حرارت را کم کنید و به مدت ۱۰ 

دقیقه به پخت ادامه دهید. بعد عصاره 

وانیل را اضافه کنید و مخلوط را از روی 

حــرارت برداریــد و آن را در یــک ظرف 

بریزید و بــه طور کامــل خنــک کنید. در 

نهایت مخلوط خنک شده را به فریزر منتقل 

کنید و به مدت 4 تا ۶ ساعت یا تا زمانی که بستنی 

یخ ببندد، صبر کنید.

تهیه پوشش شکلاتی: شکلات تلخ و کره را به صورت خرد 2
شده در یک کاسه بریزید. کاسه را روی بخار آب قرار دهید تا 

شکلات و کره ذوب شوند و مخلوطی صاف و یکدست به دست آید.

تهیه بســتنی مگنوم: بستنی 3
یــخ زده را از فریــزر خــارج کنید و 

به صــورت اســکوپ های گــرد از آن 

بردارید. هر اسکوپ بســتنی را در 

یک قالب ســیلیکونی مخصوص 

بستنی مگنوم قرار دهید. قالب را 

به مدت ۱۵ تا ۲۰ دقیقه در فریزر 

قرار دهید تا بســتنی کمی ســفت 

شــود. قالب را از فریزر خــارج کنید و 

بستنی ها را به آرامی از قالب جدا کنید. 

بســتنی ها را در پوشــش شــکلاتی که از قبل 

آماده کرده اید، غوطه ور کنید. بلافاصله پس از غوطه ور 

کردن در شکلات، بستنی ها را با مغز دلخواه خود تزیین کنید. در 

پایان بســتنی های مگنوم را دوباره در فریزر قرار دهید تا پوشش 

شکلاتی سفت شود.

 

مگنوم خانگی بزنیم؟


