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对于银屑病患者来说，将有机会选择
新的疗法——利奥制药近日宣布，中国国
家药品监督管理局（NMPA）已批准卡泊三
醇倍他米松泡沫剂（恩适达）用于治疗成人
斑块状银屑病患者。

“我国约有650万银屑病患者，国内外
诊疗指南均推荐外用治疗作为轻中度银屑
病管理的基础方案。在外用治疗中，传统
剂型经常生物利用度不足，影响疗效，让患
者产生挫败感并影响持续治疗的信心。外
用传统剂型使用不便、体验欠佳也会影响
治疗的依从性。”北京大学人民医院张建中
教授表示。

卡泊三醇倍他米松泡沫剂（恩适达）是
中国首个且目前唯一用于成人斑块状银屑
病外用治疗的泡沫剂，专利的起泡装置可
帮助患者轻松将药物均匀涂抹于皮肤，包
括有毛发的部位。临床研究显示，泡沫剂
型可以在皮肤表面形成过饱和溶液，加速
有效成分渗透，快速缓解症状。

利奥制药国际业务执行副总裁Freder-
ik Kier表示：“中国是全球银屑病患者人
数最多的国家，也是利奥制药长期发展战略
的重要支柱。中国市场对创新皮肤治疗方
案的关注度日益提高。随着恩适达在华获
批，我们很自豪能够拓展产品组合，为数百

万患者提供一种潜在的新标准治疗。同时，
我们将继续加大创新投入，强化在全球最重
要皮肤病市场之一的商业布局。”

利奥中国总经理殷晓峰表示：“此次恩
适达获批是利奥制药在中国发展又一个重
要里程碑。对于斑块状银屑病患者而言，
这意味着他们可以用上已在全球许多国家
广泛应用、并已成为临床治疗中的重要组
成部分的治疗方案。这不仅拓展了中国患
者的治疗选择，也标志着我们再次迈出了
新一步，为未来向中国市场引入更多皮肤
病治疗产品组合奠定了基础。”
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成人斑块状银屑病患者迎来新治疗选择

春天，一抹翠色的青团如约而至，捣青
草为汁、和粉作团的软糯点心，藏着千年的
民俗记忆，也裹着独属于春日的清新滋味。

如今，青团已成为大江南北共品的
春日美食，从江南的艾草豆沙原味，到
北方的清明粑、艾粿，虽形态、口味略
有差异，但都承载着对先人的思念、对
春日的期盼。很多人觉得青团是“健康
的野菜点心”，这份春日美味的营养价值
如何？答案可能和你想的大不一样！

这些健康益处藏不住

青团表面的翠绿色彩，来自艾草或鼠
曲草鲜汁的加持，这也成为青团“健康加
分项”。艾草和鼠曲草都是典型的富钾食
物，钾元素对维持人体电解质平衡有着重
要作用。其中每100克艾草中的钾含量可
达677毫克，几乎是香蕉这类常见富钾食
物的两倍，吃青团的同时，也能补充身体
所需的钾元素。

除此之外，青团作为时令点心，将
春日的自然滋味融入其中，艾草的清香
还能为味蕾带来清新体验，打破春日饮
食的单调。而从饮食文化角度，吃青团
的习俗跨越千年，早已成为刻在国人舌
尖的民俗，品尝青团，也是对传统饮食
文化的传承与回味。

软糯背后的三个营养真相

不少人将青团贴上“低脂健康、野菜养
生”的标签，但看似小小的青团，也藏着容
易被忽视的饮食细节。掌握这三大营养真
相，帮你明明白白吃青团。

真相一
个头不大，能量却超乎想象

虽然青团的艾草、鼠曲草自带营养优
势，但在制作中，这类野菜的使用量极低，
真正决定其能量的是核心食材糯米粉和各
类馅料。表皮的每100克糯米约含78克碳
水化合物，升糖速度快；馅料无论甜咸，制
作时都会加入大量糖和油，这些让青团成
为“高能点心”。一个约60克的普通咸蛋黄
肉松青团，能量 200 多千卡，部分网红“加
料”款含有的能量甚至超350千卡，同等重
量下，青团的能量是米饭的3倍之多，小小
一个，能量不容小觑。

真相二
口感虽劲道，却给肠胃添负担

很多人偏爱冷青团的劲道口感，却不知
这可能会给肠胃增加负担。糯米冷却后，淀
粉会因“回生”黏性翻倍，变得更难被人体消
化，甚至可能引发腹胀、嗳气；再加上青团馅
料通常高油、高糖，会进一步延缓胃排空，让
消化系统“雪上加霜”。小孩、老人，以及胃
肠功能较弱的人群，冷吃青团更易消化不
良，千万别为了口感忽视肠胃健康。

真相三
并非正餐主食，单吃易致营养失衡

清代《清嘉录》中记载，青团本是“祀先之
品”，从起源来看，它只是饮食中的点缀，而非
正餐主食。如果只吃青团，一方面可能导致
能量摄入超标，另一方面还可能出现蛋白质、
膳食纤维等营养素的缺失，与合理膳食、营养
均衡的饮食原则相违背，让身体陷入营养失
衡状态。

记住这五个食用建议

第一，吃青团需减主食，吃1个约60克
的青团，需相应减少100~150克米饭、馒头
等精制主食，控制能量总摄入。

第二，搭配时令蔬菜和优质蛋白质，比
如荠菜、香椿等春日蔬菜，搭配鱼虾、豆腐、
鸡蛋等，既能增加饱腹感，又能延缓血糖上
升，补充青团不足的营养素。

第三，优选低油低糖馅料，购买时查看
营养标签，选择含油、糖量较低的青团，控
糖、减脂人群要格外注意。

第四，建议热食慢咽，通过加热让糯米
淀粉重新软化，降低消化难度；食用时细嚼
慢咽，减轻肠胃负担。

第五，肠胃功能弱者、老人和小孩，单
次食用青团最好不超过半个，搭配温水或
清淡汤品，减少对肠胃的刺激。

享用青团“三不原则”

我们既要品味青团这份千年食俗的美
好，也要守好健康的饮食原则，守住这“三
不”，帮你安心享受这份春日美味。

不盲目将青团当作“健康野菜点心”，
看清其高能属性，食用不贪多。

不贪求冷青团的嚼劲口感，热食慢咽，
给肠胃减负担。

不单吃青团当正餐，搭配蔬菜和优质
蛋白，食物多样、营养均衡。

一枚青团，裹着春日的清新，藏着千年
的记忆，愿大家在品尝这份清明食俗的同
时，都能吃对、吃健康。
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