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粤企青年说

在企业发展的同时，东升还
积极推动公益慈善事业,聚焦助
弱济困、奖学助学、生态环保、乡
村振兴等公益领域，发起设立广
州市东升实业慈善基金会。

2022 年以来，由于疫情多
点散发，对物流、生产调配的要
求高了很多，销售的成本逐年
上涨，东升如何面对困难和挑
战？赖志光表示，东升一直在
企业内开展创新文化，推进企
业、行业共走创新之路。

近两年，在响应广州市的
产业链政策前提下，东升成立
了绿色矿业创新研究院，围绕
行业新工艺、新技术、新产品、
新材料进行各项研究，提高产

品的附加值和科技含量，为传
统制造行业的转型升级摸索新
路径。

在疫情最严重的时候，东升
一手抓防疫，一手抓保供，积极响
应号召，发挥建材链主企业的全
链条优势，调动广州顺兴、江门泰
盛等生产企业，依托旗下扬海航
运开通专线，协调供应链伙伴企
业，向南沙、白云、黄埔、增城等
抗疫保障项目供应、运输建筑材
料超过30万吨。

受到疫情的影响，今年广东
地区建设项目进度相对延缓，且
受房地产等行业的波动，供应链
环节资金短期紧缺的情况较为
普遍。近期，中央经济工作会议

提出的扩大内需，鼓励和吸引更
多民间资本参与国家重大工程
和补短板项目建设以及支持住
房改善消费等各项提振经济的
措施，对整个建材行业都是利好
的信息。

“在发展的同时，我们也不
忘回馈社会。”赖志光告诉记者，
东升除了稳产保供外，更持续开
展抗疫支援行动，为海珠、白云、
从化等区及中山一附院在抗疫
一线的医疗队捐赠物资，累计开
展 18次抗疫捐赠活动，累计受
益近20万人次。东升小蓝志愿
服务队伍也积极参与到前线战
疫支援中，为基层抗疫阵线提供
人力支援。

助力“粤贸全球”

广东首列国际集拼班列
迎新首发

广东东升控股总裁赖志光：大力推动全产业链
建设，从成本优势向智慧生产迭代升级

“数智化是创新的重中之重”
“作为传统制造业企业，近年来，东升

在纵深加强研发，联通供应商、客户一起精
进技术，行业技术的调整朝着绿色发展、数
字智能化等方向不断加强创新。”身为一名
“企二代”，广东东升控股集团有限公司总
裁赖志光一直努力在传承中创新。他告诉
羊城晚报记者：“近年来，公司做了很多尝
试和改革，其中数字化、智能化是我们改革
创新的重中之重。我判断建筑骨料企业的核
心竞争力将逐渐从区位布局、成本优势向智慧
生产和产业链延伸迭代升级。”

广东东升控股集团有限公司创
业于上世纪80年代，是以绿色建材
为主业的实业控股集团，自2010年
开始集团化运作，现已实现建材生
产、物流航运、生态修复、产业园区
及特色文旅的全产业链发展。东升
为广东省砂石分会和广东省国土空
间生态修复协会的创会单位，集团
旗下顺兴、泰盛两家企业为首批国
家级绿色矿山、高新技术企业。

“制造业是立国之本、强国之
基。制造业增长为稳住宏观经济
大盘发挥了关键作用，也充分展
现出我国制造业规模大、体系全、
韧性强的重要优势。”在赖志光看
来，推动制造业高质量发展，实现
集约化、智能化、绿色化转型，需
要科技创新、数字智能、绿色低碳
三方面基础能力支撑。

“企业转型升级，我们近年来
也做了很多尝试和改革，其中数
字化、智能化是我们改革创新的
重中之重。”赖志光告诉记者。

据悉，东升矿业的发展经过4
个时代，1.0 时代是手拉肩扛；2.0
时代企业引入了一些简单的机
械，半机械半人工，相对粗放；3.0

时代企业引入了自动化的生产设
备，开始了机械化规范生产；4.0时
代就是现在，东升装备了数字化
控制的设备，搭建全自动控制的
工艺流程，实现了机械化生产向
数智化绿色生产的转变。

在“企二代”赖志光的带领下，
集团旗下的顺兴项目通过两年的
深度研发和调试，自主研发、设计、
建造了行业内首屈一指的数字化、
智能化生产线。通过2000多个传
感器和探头，全封闭的廊道、车间，
以及先进的设备以及工业电视监
控、智慧矿山等系统，全面实现了
破碎、运输、储存、装车等工序的数
字化、智能化控制，通过中央智能
控制室对全流程进行操作监控，节
约了大量的人力成本，提升了工作
效率。

如今，顺兴的生产体系不仅降
低投入和运营成本，更重要的是
实现了无人值守的全自动化、智
能化的生产模式，改善了工人的
工作环境，提升了工作效率。数
据统计显示，通过数字智能化生
产，用工降低了40%以上，生产效
率提高了30%以上。

尤其值得关注的是智慧定量
装车系统，将骨料装运与现代物流
管理技术、物联网技术相结合，形
成一套高效的骨料销售一卡通智
能物流管理系统，实现了精确定量
装车，从源头上杜绝了令人头疼的
运输车辆超载现象，而且装车的效
率更高，从原来的 5-6 分钟装一
车，提升到 2分钟装一车，效率和
安全都得到了显著提高。

赖志光介绍：“我们的骨料和
机制砂生产，可以做到全过程自动
化运行，生产车间可以达到 24 小
时无人值守的水平。无人车间、无
人装车还为安全生产提供了保障，
减少了人员操作，从而大大降低了
安全隐患。”

今年，东升的“智能化制砂技

术”入选自然资源部先进适用技术
目录，“顺兴数字矿山”获评工信
部建材工业智能制造数字转型典
型案例，“高品质机制砂石生产管
理系统”入选广东省住建厅智能建
造新技术新产品创新服务范例，为
行业转型升级作出了表率。

“未来，我认为建筑骨料企业
的核心竞争力将逐渐从区位布局、
成本优势向智慧生产和产业链延
伸迭代升级。”扎根行业多年的赖
志光这样研判，他呼吁同仁要更多
地思考如何充分提高资源利用率；
如何降低生产运营能耗；如何通过
智能化生产、流程优化，进一步提
升生产效率；如何延伸产业链，实
现上下游产业联动发展，打造专精
特新企业。

党的二十大为广大青年努
力奋斗、实现理想指引了光明
可期的方向。“作为全国青联常
委及省青联副主席，未来，我将
发挥桥梁纽带作用，凝聚焕发
青年力量，讲好中国故事、爱党
故事、广东企业家故事。”赖志
光这样说，“我感恩父辈，传承
做人实打实、做事硬打硬的工
匠精神；我感恩时代，在强国复

兴的道路上，我们开拓创新，奋
发有为，实现高质量发展；我更
感恩伟大的中国共产党，听党
话、跟党走，在党的指引下踔厉
奋进，伴随我走过十年风雨，迈
向广阔天地。”

谈到东升的发展蓝图，赖志
光表示：“未来，我将继续带领团
队深入学习贯彻党的二十大精
神，致力提高创新能力，锻造核

心竞争力，以一流企业、一流产
品、一流服务，全面推进新材料
全产业链建设，实现行业高质量
发展，努力成为专业领域内专、
精、特、新的冠军级企业，积极践
行社会责任，努力创造无愧于
党、无愧于人民、无愧于时代的
新业绩为全面建设社会主义现
代化国家、实现第二个百年奋斗
目标贡献力量。”

文/羊城晚报记者 孙晶 图/受访者提供

传承工匠精神提高创新能力

发展的同时不忘回馈社会

可24小时无人值守的生产车间

数智化让生产效率提三成
2022 年 12 月，广物

在广州国际港首开跨境
电商班列

这种保险产品分红
要取消高、中、低三档演
示利率

广州获批市场采购
贸易方式出口预包装食
品试点

年夜饭提早进入预订高峰 哪些菜走红？

上就看上就看

广东东升控股集团有限公司总裁赖志光
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松花蛋，顾名思义，便是剥
开壳后，蛋身会出现美丽的松枝
状花纹。这些花纹是谁给它纹
上的呢？

古籍《竹屿山房杂部》里第
一次辑录了松花蛋的制作方子：
取燃炭灰一斗，石灰一升，盐水
调入，锅烹一沸，俟温，苴于卵
上，五、七日，黄白混为一处。其
制作方法各地不尽相同，没有统
一标准。一般而言，制作松花蛋
的主要原料有生石灰、纯碱、食
盐、红茶（茶叶）、植物灰，它主
要是以鸭蛋为原料，也有少数地
方使用鸡蛋。主要是利用碱性
溶液能使蛋白质凝胶的特性，将
蛋腌制加工而成的食品。

于是，民间有一种解释是
说因松花蛋制作过程中加入了
松枝烧成的植物灰，所以才会
出现松花。这种说法显然不合
理。用松枝烧成的灰与其他植
物烧成的灰最多只是矿物质成
分的不同，并且人们用其他植
物灰制成的松花蛋也会出现松
枝图案。

还有一种看起来比较科学
的说法。如果禽蛋放置的时间

很久，蛋白中的部分蛋白质会
分解成氨基酸。氨基酸的化
学结构有一个碱性的氨基
和一个酸性的羧基，这
使得它可以跟酸性物

质和碱性物质相互

作用。而制作松花蛋的材料中
含有一些碱性物质，如石灰、碳
酸钾、碳酸钠，它们会穿过蛋壳
上的细孔与氨基酸化合生成氨
基酸盐。这些氨基酸盐不溶于
蛋白，会以一定的几何形状结晶
出来，于是便形成了松花。

但这种解释细究起来也有
可疑之处：碳酸钾、碳酸钠跟石
灰混合之后，钙以碳酸钙的形态
存在而难以进到蛋壳之内，而进
去的钠和钾形成的盐类几乎都
是易溶的，这就形成不了结晶。
因此，这种解释也不合理。

四川工业学院的马力教授
借助现代科学技术手段，分析
出松花是氢氧化镁水合晶体。
即在松花蛋腌制过程中，料液
中的碱性成分通过蛋壳气孔向
蛋 内 渗 入（即 OH- 向 蛋 内 渗
入），导致蛋清蛋白质逐渐发生
碱凝固。

在这个过程中，蛋黄和蛋壳
内 的 Mg2 + 迁 移 到 蛋 清 中 ，
Mg2+逐渐同 OH-在蛋清凝胶
表层结合形成 Mg(OH)2 晶体。
这种晶体沿一定的间隙排列，数
量逐渐增多，同时，蛋清蛋白质
在碱性作用下，降解出少量氨基
酸，氨基酸与金属物质相遇，又
会生成金属盐类，分布于蛋清凝
胶的间隙，使得松枝状花纹更加
明显。这应该是目前最权威的
解释了。

皮蛋多是由鸭蛋制作而成，
和新鲜鸭蛋一样，它含有丰富的
蛋白质，且经过腌制，蛋白质经
分解后更有利于人体消化。松
花蛋比起鸭蛋，脂肪和总热量还
稍有下降。它能中和胃酸，刺激
消化器官，增进食欲，促进营养
的消化吸收。

清代著名医学家王士雄在
其食疗养生著作《随息居饮食
谱》中记载：皮蛋，味辛、涩、甘、
咸，能泻热、醒酒、去大肠火、治
泻痢，能散能敛。松花蛋还具有
抗氧化、抗炎、抗肿瘤、降血脂等
功效。有研究者曾进行了皮蛋
清抗氧化肽的制备，发现松花蛋
含有较丰富的微量元素，其中钙
和铁尤为丰富，这对骨髓发育有
益，并能预防贫血。松花中的镁
元素更是多种酶的激活剂，人体
需要它来调节细胞内钾、钠分
布，维持骨骼生长和神经肌肉兴
奋性等。

松花蛋的食用方法有很多，
最简单最普遍的食用方法便是
蘸醋生吃。

为什么要蘸醋？其中有什
么奥妙？原来，松花蛋原料中的
生石灰、纯碱遇水会发生以下反
应：生成的氢氧化钠可以和氨基
酸发生中和反应，但有可能没有
反应完全，若剩余的氢氧化钠较
多，松花蛋吃起来就有点苦涩的
味道，甚至较多的氢氧化钠还会
腐蚀胃和肠道。这时可以用醋
来把它中和，所以蘸醋不仅仅只
是起到调味作用。当然，松花蛋
与其他食物搭配起来的口感更
佳，例如皮蛋瘦肉粥、皮蛋肠、皮
蛋豆腐等，根据蛋白质互补作
用，这些美食的营养价值比生吃
松花蛋更高。

松花蛋的味道闻起来比较
特殊，很多人喜欢吃松花蛋，却
闻不惯这个味道。

松花蛋味是怎么来的？松花
蛋经过强碱作用后，蛋清具有的
含硫胺基酸被分解产生硫化氢及

氨，再加上浸渍液的味道，
就形成了特有的松花蛋气味。
松花蛋生吃和熟吃，两者是有
一定差别的。煮熟以后的松花
蛋，能够减轻刺鼻的气味，口感也
会更好一些，因为煮熟的过程中，
可以减少氨的含量，减弱对人味
觉的刺激性。闻不惯松花蛋味但
又喜欢吃松花蛋的朋友们不妨试
试熟吃松花蛋。

有学者认为松花蛋不适合
儿童和老年人食用，因为松花蛋
在加工的过程中混有重金属铅
元素，对人体大脑神经有害，甚
至产生铅中毒。这种说法在过
去不无道理，因为传统的松花蛋
中往往含有一定的铅，它来源于
制作中加入的黄丹粉（氧化铅），
目的是形成能堵住微孔的硫化
氢，防止过量的碱渗透导致蛋清
融化。但是现在随着科技的进
步，松花蛋工艺不断创新，人们
已经研究出无铅工艺制作松花
蛋，也就是利用氯化锌或硫酸铜
代替氧化铅，在减少铅含量的同
时，也起到封住洞孔的功效，并
且根据国家出台的无铅松花蛋
制作标准规定，松花蛋铅含量不
得超过 0.5 毫克/千克，对人体健
康不会造成损害。但吃松花蛋
的量也不能太多，因为我国的皮
蛋都是采用石灰加纯碱或直接
利用NaOH和食盐来生产的，其
钠 含 量 较 高 ，平 均 达 到
465.8mg-542.7mg／100g，一个
去壳松花蛋相当于人一天钠摄
入量的12%。

化学源于生活，小小的一颗
松花蛋里蕴含着许多灿烂的化
学知识，揭开松花形成机理的研
究过程，更体现了科学家们勤于
思考，勇于探索的宝贵精神。古
代中国劳动人民利用化学这把
钥匙打开松花蛋之门，而如今的
松花蛋不仅成为国人家喻户晓
的美食，更走向了全世界，让更
多人关注到中国美食文化。

（来源 化学通讯公众号）松花形成机理示意图(资料图片)

松花蛋的营养价值与食用方法谁给松花蛋“文”的身
□马劲

怎样让“文身”更美

如果你吃过松花蛋，细心的
你一定会发现并不是每一个松
花蛋都是有花纹的。根据相关
研究，松花花纹与镁离子含量
之间存在着高度的正相关性，
松花蛋蛋白胶体中镁离子含量
达到 90ppm以上才可以形成肉
眼可见的松花，低于 80ppm 时
则很难形成松花。松花蛋白中
的镁主要来自鲜蛋白本身和料
液及壳膜。而鲜蛋白中镁含量
主要与生蛋鸭子的品种和饲养
条件有关。料液中的镁主要来
源于自来水、生石灰、茶末等。
因此，选用优质的鸭蛋和独特

的料液有利于松花蛋松枝状花
纹的产生。

具有松花状花纹的松花蛋
一般都是腌制 30天以上。原因
主要有以下两点：一是 30 天以
前的蛋白镁含量还没有达到
90ppm以上；二是松花晶体是在
蛋白质凝胶体特殊空间网架中
形成的，刚腌制时蛋白质凝胶体
黏度大，会阻碍Mg2+和OH-的
扩散运动，而 30 天以后鸭蛋逐
渐成熟，蛋白胶体弹性下降、黏
度降低，同时蛋白质的分解释放
出大量的 NH3、H2S、CO2 等物
质不断向蛋外逸出，这些因素增

加了Mg2+和OH-的扩散运动，
更有利于形成晶核长出晶体。
此外，环境温度也是影响因素之
一，同种物质的晶体在不同温度
下的生长形态是有差异的，在高
温时生成的结晶是短而粗，在低
温时生成的晶体是细而长。曾
有人做过实验，证明松花晶体在
14℃-25℃下生长最为适宜，高
于 25℃或低于 14℃均不易产生
松花。

总之，如果你想自己腌制出
带有美丽松花状图案的松花蛋，包
括鸭蛋本身的差异，料液的选择
和温度的控制都是需要注意的。
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比新鲜鸭蛋更好消化，能中和胃酸，增进食欲，蘸醋或煮熟可去异味

松花蛋里藏着个神奇“画家”
“黧颜玉体颤悠悠，内嵌松花似画柔。前世青黄明白液，今朝黑紫混淆

球。仙丹羽化琉璃碟，琥珀胎生草泥瓯。陈醋溜香能待客，一壶老酒品春
秋。”这首诗中描写的美食是松花蛋。

松花蛋就是大家餐桌上常见的皮蛋。它是中国人发明的一种蛋加工食
品，如今也是中国非物质文化遗产，因其鲜滑的口感和独特的风味闻名于世。
其实松花蛋不仅是人们口中的美味佳肴，更蕴含着许多化学知识。


