
三十一载筑根基
服务湾区结硕果

自1994年6月21日落子省城以
来，招商银行广州分行从初始的 6
个网点、134 名员工、总资产 15.11
亿元，逐步成长为总资产 4494 亿
元、77 家网点、3000 余名员工及覆
盖广州、湛江、清远三地的区域金融
重要力量。目前，该行存款规模、贷
款规模等关键指标稳居地区股份制
银行前列，市场影响力与美誉度持
续提升。

31 年来，该行始终将服务实体
经济作为初心使命，累计服务对公
客户 16 万余户、个人客户 958 万余
户，为企业提供各类融资余额 1629
亿元，管理个人客户总资产超 5386
亿元。近年来，该行持续深耕普惠
金融和新市民金融，为近 8 万家小
微企业提供 1478 亿元普惠贷款支
持，并为 2万余户家庭圆了安居梦，
在羊城百姓心中树立起信赖可靠的
口碑，屡获“最佳财富管理银行”

“助力新质生产力发展杰出银行”
“年度绿色金融优秀服务机构”等市
场肯定。

“五篇大文章”精耕细作
金融活水精准滴灌
该行积极响应党中央对金融工

作的决策部署，将做好科技金融、绿
色金融、普惠金融、养老金融和数字
金融“五篇大文章”视为时代赋予的
责任与机遇，围绕省市高质量发展要
求，形成了一系列特色实践：

一是科技金融“促创新”。聚焦
新一代信息技术、生物医药、汽车产业
链、半导体等战略性新兴产业，构建

“六个专门”机制及“基金+园区+产
业”模式，创新推出“投联快贷”“专精
快贷”等特色产品，助力省市先进制
造、智能制造等产业发展，科技金融有
贷客户数呈现稳健增长态势。

二是绿色金融“护青山”。将绿
色发展理念融入经营血脉，不断完善
机制建设，精准识别并重点服务清洁
能源、节能环保、新能源汽车等领
域。比如，该行前瞻性地为某动力
电池高科技企业在行业黄金期提供
了关键融资支持，助力其实现倍增
式发展。又如，积极创新产品体系，
成功落地多项“首单”绿色金融创新
项目（如省内国企首单绿色类 RE-
ITs），绿色贷款规模持续显著攀升。

三是普惠金融“惠万企”。全力
破解小微企业融资难题。通过强化
供应链金融基石作用、构建数据金
融支柱、锻造新增长极，营造良好普
惠生态。积极探索线上化、数字化
普惠供应链新模式，有效增强产业
链韧性。近年来，该行普惠贷款增
速高于各项贷款平均增速，对公普
惠客户数三年提升近4.5 倍。同时，
大力推动减费让利，显著降低了实
体融资成本；积极服务乡村振兴，引
导信贷资源向“三农”领域倾斜。

四是养老金融“暖民心”。积极
践行“金融为民”理念，将优质金融
服务与养老需求深度结合。在“第
三支柱”个人养老金制度落地后，该
行快速响应，提供涵盖“开户—缴存
—产品购买—报税支取”的全流程

一站式服务。目前该行管理的个人
养老金客户数量与人均缴存金额均
在区域内名列前茅。同时，持续优
化网点适老化服务流程，帮助老年
客群跨越“数字鸿沟”，提升金融服
务的安全感与幸福感。

五是数字金融“提效能”。依托
金融科技优势，不断拓展服务边界，
打造“人+数字化”模式。为服务企业
数字化转型，该行打造以财资管理云
为核心的企业数字化服务平台，实现
重点区域国资监管、重点企业管理
（如广州市属国企 CBS）全覆盖，助力
企业高效运营。在个人服务端，招商
银行App服务近860万广州用户，深
度融入社保、医保、公积金、出行、缴
费等高频民生场景，真正实现“让系
统多跑路、让百姓少跑腿”。

扬帆新程向未来
奋楫一流担使命

站在三十一周年的新起点，该
行正锚定更高远的目标，深入贯彻
中央金融工作会议精神，积极投身
招行“打造价值银行”的宏伟蓝图，
并立志勇当先锋队和排头兵，坚定
不移地走高质量发展之路。强化价
值创造，力保经营质效稳健提升；聚
焦“五篇大文章”，继续加大在科技、
绿色、普惠、养老、数字金融领域的
资源投入和创新力度；深耕湾区机
遇，为大湾区一体化建设和广东新
质生产力培育贡献更强动能；夯实
管理根基，坚守风险底线，筑牢高质
量发展的安全基石。

传承招商血脉，扎根珠江潮头，
从拓荒奠基到奋楫一流，招商银行
广州分行三十一年的征程，是一部
与区域经济同频共振、与时代发展
携手奋进的奋斗史诗。站在新起
点，该行将不忘初心、接续奋斗，以
更高站位、更强担当、更优服务，全
力书写服务中国式现代化广东实践
的新篇章，为粤港澳大湾区高质量
发展的宏伟画卷增添更亮丽的招行
色彩。 文/招商银行广州分行

1 小是传承技艺，大是传承文化

质量发展高
创二代来啦

之 出招吧，少年！
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日前，摩根资产管理正式发布
2025 年第二季《ETF 环球市场纵
览》，该报告立足全球视野，纵观 30
年全球ETF市场，覆盖40多个国家
和地区，旨在为投资者提供兼具深

度与广度的ETF趋势洞见与实践指
引。报告显示，全球 ETF 市场规模
在过去十年间实现了飞跃式发展。
根据彭博数据统计，截至今年 4 月
末，全球ETF资产规模从 2014年的

不足 3万亿美元攀升至 15.2 万亿美
元，复合年均增长率高达 19%。这
一增长态势反映出ETF在全球投资
领域日益重要的地位。

（广告）

摩根资产管理发布新一季《ETF环球市场纵览》

非遗代表性传承人与民企继创者共话非遗守艺与破局

老手艺的新传承：“非遗+”破圈进行时
夏日岭南，生机勃勃，一场关于

广东民营企业传承与发展、非遗守
艺与破局的讨论在广州展开。日前，
《粤商新动力：中国民营企业传承样本》系列读书会在广
州举行（见图），正值2025年文化和自然遗产日，来自古
琴、榄雕、泥塑等领域的非遗代表性传承人与企业“创二
代”齐聚一堂，共同探索传统技艺与现代商业的融合和传
承路径。他们纷纷表示，非遗传承，小是传承技艺，大是
传承文化。传统技艺也可以紧跟时代潮流，将新技术与
传统文化优势结合。

文/羊城晚报记者 莫谨榕 图/受访者提供

聚焦中国民企传承，深入
挖掘典型案例，系统记录民企
代 际 传 承 的 碰 撞 与 思 考 。
2019年，羊城晚报聚焦中国民
企的传承与接班问题，率先启
动《经济新动能民企新力量·
创二代来啦！》栏目，不久前，
《创二代来啦》栏目第三季新
书《粤商新动力——中国民营
企业传承样本》正式出版，诸
多案例一一呈现，为民企传承
提供智慧参考。

本次读书会将传承的思
考聚焦在非遗领域。传统技
艺如何守正创新，非遗如何实
现活态传承，是每位非遗代表
性传承人必须面对的命题。
读书会现场，多位传承人分享
了他们在技艺传承与创新发
展中的实践与思考。

“非遗二代”、广州榄雕市
级非物质文化遗产代表性传承
人曾宪鹏表示：“我们通过跨界
融合和横向开发，推出一系列

‘榄文化’创新产品与体验活
动。比如，与小凤饼省级代表
性传承人联合推出月饼礼盒，
与恩平市级非遗——恩平裹粽
合作研发了榄肉粽，还利用乌
榄树树叶研发制作手工香皂、
香薰等衍生品，这些活动对推
广‘榄文化’效果很好。”

如今，曾宪鹏持续在“榄
文化”的创新推广上“做文
章”。他计划在乌榄的产地发
展文旅融合项目，让市民沉浸

式体验打榄、品尝新鲜乌榄，参
与DIY灯榄制作，深度感受榄
雕文化魅力。“我们还运用3D
扫描技术，将榄雕作品融入VR
游戏当中，希望通过科技赋能
让更多的年轻人了解榄雕。”

同样探索多元化非遗传
承路径的还有泥塑世家传承
人万以珩。万以珩拥有着“多
重身份”：既是非遗泥塑第五
代传承人，同时也是 3D 地画
艺术家。“万氏兄弟”万以琚、
万以珩二人联手，一手传承父
辈广州泥塑技艺，一手探索非
遗跨界多个领域，将广州泥塑
作品延伸至城市景观、艺术装
置、潮流艺术等。同时，跨界
探索3D绘画，将3D绘画引入
全国各地多个街区的改造活
化。“比如，我们在珠海的旧村
改造项目中打造巨幅 3D 画，
吸引了一大批人去打卡，附近
的房子、商铺因为艺术作品而
变得更加抢手。”

“我父亲从事泥塑创作，
泥塑可以把文明传承下来，所
以父亲始终致力于创作传承
文明的作品。我们也继承了
这些理念，我们做非遗传承，
小是传承技艺，大是传承文
化，这是我们的信念和使命。”
万以珩介绍，“万氏兄弟”将泥
塑不断创新，结合不同的产业
需求，例如与潮玩、手办、盲
盒，甚至热门 IP 结合，让传统
技艺紧跟时代潮流。

“粤商精神如何和非遗
传承结合？现代商业如何
为传统技艺赋予新活力？”
在圆桌讨论环节，非遗代表
性传承人围绕主持人提出
的话题展开了热烈探讨。

“ 非 遗 可 能 是 古 老
的、传统的，唯有将其活
化并与商业接轨，才能赋
予新的竞争力。以泥塑
为例，我们一直致力于让
这门传统手艺融入现代生
活，比如将泥塑与潮玩元
素相结合。在我看来，非
遗必须与商业深度融合，
才能让传统技艺拥有持久

的生命力。”万以珩表示。
作 为“ 古 琴（ 岭 南

派）”广州市非物质文化遗
产代表性传承人，区宏山认
为，在传承和推广的过程
中，不仅要有技艺的传承，
更要有文化的传承。“古琴
推广方向如果是发展成文
创或者潮玩还有一定难度，
我们既需要保持古琴本身
的特点，又要做更多创新尝
试，目前推广形式也在与时
俱进，比如探索将古琴与传
统的诗歌歌赋、朗诵等元素
结合，大大提高了公众认知
度。”区宏山表示。

在数字化时代，非遗
传承面临传统与现代、文
化与市场、传承与创新的
多重矛盾交织，一方面，新
技术的应用加速了非遗的
传播和推广，但另一方面，
有观点担忧新技术和商业
化导致传统技艺被简化或
失传。广州市普公古陶瓷
博物馆理事长蒲帝好认
为：“非遗传承必须将新
技术与文化内涵深度融
合。例如，我们博物馆也
在积极探索与 AR 技术结
合，考虑引入相关设备，
以满足新时代的需求，让
小学生、初中生能更有效

地参与互动，理解非遗背
后的故事。我并不认为技
术和商业化会对非遗发展
产 生 负 面 影 响 ，恰 恰 相
反，它能够促进非遗的持
续进步。”

蒲帝好提到，如今 00
后成为新消费主力，泡泡
玛特的成功印证了市场需
求的变化。“我们必须顺应
新一代偏好，将新技术与
传统文化优势结合。当
然，我们也要重视和商业
化的融合——只有让非遗
项目获得社会与资金支
持，真正展现其市场价值，
才能不断地传承下去。”

科技赋能+商业驱动

将新技术与文化内涵深度融合
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深耕羊城卅一载 服务湾区谱新篇
——招商银行广州分行服务羊城31周年纪实

三十一载风华正茂，扎
根羊城再启新程。在这个生
机盎然的盛夏时节，招商银
行广州分行迎来了成立 31
周年的重要时刻。作为招商
银行在华南地区成立的首家
一级分行，该行始终秉承“因
您而变”的服务理念，坚守金
融工作的政治性和人民性，
紧紧围绕国家和区域发展战
略，在做好金融“五篇大文
章”方面持续发力，以澎湃金
融活水灌溉实体经济沃土，
为粤港澳大湾区高质量发展
贡献坚实的招行力量。

找原因：“褐变”就已变质？

荔枝“变质”的典型特征就是果皮从
红色变成褐色，也叫“褐变”。褐变的主要原
因是四点：水分、酶、活性氧、病原菌。

首先从荔枝的果皮结构讲起。在果
核、果肉之外，就是荔枝的果皮。看上去
薄薄的果皮，其实分为外、中、内三层。

最外层的外果皮其实是一层薄壁细
胞，外观呈龟裂片状，表面覆盖不完整蜡
质层或角质层，易失水形成微裂口。

中果皮由 3-5 层细胞组成，分化为
栅状组织、海绵组织和维管束。栅状组
织紧靠外果皮，与外果皮管状结构形成
水分通道；海绵组织占果皮厚度近 3/4，
由大薄壁细胞和管状薄壁细胞构成，后
者相互连接成网络状，末端与栅状组织
的通水组织相连。

内果皮由 3-4 层排列整齐紧密的薄
壁细胞组成，贴近假种皮的细胞最大，内
表面光滑，与果肉分隔开。

倘若荔枝没有被摘下，果皮水分是靠
树体供应的。根系从土壤吸水后，经木质
部导管通过果柄维管束送到果实，再分给
果皮和果肉。外果皮的角质层和蜡质层能
减少水分蒸发；中果皮是储水和运水的主
要地方。但荔枝离枝后，常温下放置约40
小时，荔枝果皮结构就会因失水而破坏，造
成果皮褐变，失水越严重，褐变越明显。

这也是《长安的荔枝》中李善德主要
采用的保鲜方法，利用树体能给荔枝果
皮供应水分及营养的方法（切枝植瓮法
的原理），采用连枝带叶的运输方式，成

功将新鲜荔枝运抵京城。
再从生化反应的角度来看。
荔枝果皮变褐主要是由酶促反应和

细胞代谢异常导致的，参与这个过程的
主要有三种酶：多酚氧化酶（PPO）是褐
变的主要因素，在果皮刚开始变褐时，多
酚 氧 化 酶 的 活 性 最 强 ；过 氧 化 物 酶
（POD）在褐变中后期起作用，虽然它也
有一定抗氧化作用，但在果皮氧化受损
情况下，还是促进褐变的作用更明显；脂
氧合酶（LOX）则最终加剧了果皮的褐
变。当然，低温、气调等措施可通过抑制
相关酶活性延缓褐变。

接着说活性氧。
活性氧（ROS）是导致荔枝褐变的关

键因素。荔枝摘下后，原本的氧化与抗
氧化平衡被打破，温度变化、磕碰撞伤或
细菌入侵等情况，都会让果皮细胞里的
线粒体、叶绿体产生大量活性氧，当这些
活性氧的数量超过细胞自身的处理能力
时，就会引发细胞“危机”，破坏细胞结
构。它还会“激活”多酚氧化酶、破坏
细胞膜，并且消耗细胞内的抗氧化物质，
最终导致荔枝果皮快速变褐。

最后是病原菌的入侵。
荔枝的果皮本来就存在微小裂口，容

易受到微生物的侵袭。高湿度环境下，霜
疫霉病、酸腐病、炭疽病等病菌会大量繁
殖，荔枝感染后会也出现衰老褐变等问题。

除了上述4种因素，还有太多的因素
加速荔枝的褐变：生命活动造成果肉的
营养损耗；机械损伤造成微生物乘虚而
入，加速腐败变质；荔枝不耐高温，但是
存放在低于 1℃的环境下也容易冻伤。

另外，部分国家的检疫要求需要热处理
（如利用程序升温，果实在 46.5℃的温度
下，用饱和水蒸气蒸热 10 分钟），如果温
度、时间控制不当，也会使果皮结构破
坏，花色素苷流失，褐变加速，且不同荔
枝品种对温度的适应性存在差异；还有
人为使用化学药剂，比如适量使用柠檬
酸、水杨酸等化学药剂可抑制荔枝褐变，
但使用不当（如浓度或处理时间不合适）
褐变速度也会加快。

想办法：荔枝保鲜之路的探索

《长安的荔枝》里，唐朝人用了竹筒
裹湿布、双层瓮、冰镇、切枝植瓮、加盐洗
隔水等方式进行保鲜尝试。但对于现代
人来说，荔枝保鲜还需要一套科学的

“组合拳”。
中国科学院华南植物园果蔬保鲜与

加工团队就用长达半个世纪的时间，在
荔枝保鲜路上不断实现“打怪升级”，科学
家从采后生理、病理、分子生物学、蛋白组
学等多个角度进行综合研究，全面了解荔
枝褐变的机制，提出解决方法。

20世纪 70 年代，荔枝保鲜技术刚刚
起步，科学家们发现引发荔枝褐变的罪
魁祸首是多酚氧化酶和过氧化物酶，于是
想出了“杀酶喷酸保色法”。通过对荔
枝进行高温短时处理（比如用热水快速
浸烫，或者使用化学试剂二氧化硫），破
坏多酚氧化酶的活性。同时，喷洒柠檬
酸、抗坏血酸（维生素 C）等酸性溶液，营
造一个不利于酶发挥作用的酸性环境。

这项技术让液氮速冻的荔枝解冻后

还能保持10小时不褐变。在当时，这可是
了不起的“黑科技”，它让荔枝不再局限于
产地附近销售，通过冷链运输，还能“新鲜”
地送到北方，大大推动了荔枝产业的发展。

20世纪 90 年代，科学家们研发出了
以壳聚糖为代表的天然保鲜剂。壳聚糖
是从虾蟹壳中提取的多糖，给荔枝表面
喷涂上壳聚糖后，就像给荔枝穿上了一
层透明的“防护衣”。与此同时，塑料薄
膜单果包装技术也出现了。在这个阶段，
荔枝的低温保鲜期延长到了20-25天，为
荔枝出口到更远的地方奠定了基础。

到今天，荔枝保鲜迈入“全生命周
期管理”的智能化时代，荔枝会经历一
场采前干预、采后处理、出口运输与预冷
储存的“科技保鲜接力赛”。

采前干预是在荔枝挂果期就从施肥
管理、植物生长素调控与果皮色泽调控
三方面，全面提升果实品质与抗逆性；采
后处理，则是通过“生理、病理、品质”三
控技术，综合运用六大核心手段实现果
实保鲜，这些技术协同作用，营造出适宜
的温湿度与无菌环境，在保持操作简便
性和成本可控性的前提下，使荔枝保鲜
期延长两三倍。

此外，还有“冻眠锁鲜”技术更绝。
采用速冻工艺，在-35℃的超低温冷凝液
中浸泡荔枝果实，果肉中的水分迅速穿
过结晶温度带，结为纳米级冰晶，避免对
果肉细胞产生伤害，即使历经解冻，依然
能锁住鲜嫩多汁的本味。

近年来，荔枝已开启“出海之旅”，
但严苛的进口检疫标准曾是难以逾越的
天堑。比如出口日本及新加坡的，检疫
要求是先热蒸处理，接着又在2℃果心温
度下低温保持40小时，这将对荔枝造成不
可逆的损伤。但现在研究人员已有一套专
门为出口设计的保鲜方案——无二氧化硫
复合保鲜剂和Pickering纳米乳液技术的
有效组合。无二氧化硫复合保鲜剂是通过
调节冰点、生物抗氧化等方式保持果实新
鲜，Pickering纳米乳液技术则在荔枝表皮
形成纳米级保色屏障。这已初步解决了美
国、日本等国家的严格检疫要求。

此外，研究人员还升级了预冷技
术。荔枝先经过保鲜处理，然后直接送
进能梯度降温的预冷装置，就像坐进了

“智能缓降电梯”。慢慢降温不伤害果
实，还省掉了很多复杂步骤。实际测试
发现，用这种技术预冷速度比以前快了
40%，荔枝保鲜期也能延长两三天。

现代科技的发展正为荔枝保鲜构筑
起全链条防护体系。这些凝结着科研智
慧的创新成果，守护了鲜果，更推动着中
国荔枝产业向标准化、国际化大步迈
进。绿色技术的研发还大大减少了化学
药剂的使用，依托可循环的冷链物流体
系，既环保又高效。

未来，随着纳米涂层、基因编辑等前
沿技术的应用以及冻眠锁鲜技术广泛推
广，或许冬日里也能品尝到新鲜荔枝了。

6 月 16 日，云南省文山壮
族苗族自治州中心血站发布消
息，该血站近日在对献血者血
液进行常规筛查时，首次发现
一例极其罕见的小 p 血型。这
是文山州中心血站建站 22 年
来，首次在近 57 万献血人次中
检测到此类血型。相关报道称，
截至2024年，我国记录在案的小
p血型仅有9人，相当罕见。

小 p 血型的出现频率低于
百万分之一 ，远低于 Rh 阴性

“熊猫血”（0.3%）和类孟买“恐
龙 血 ”（十 几 万 分 之 一）的 比
率。该血型的红细胞上缺乏 P
型特异性抗原，血清中则存在
抗-Tja 抗体，具有重要的临床
意义。目前，针对此类稀有血
型患者，可通过自体输血、亲属
互助献血或求助稀有血型库等
方式解决用血需求。据悉，此
次发现不仅丰富了稀有血型数
据库，也为今后类似病例的检
测 与 治 疗 提 供 了 宝 贵 经 验 。

（江海 整理）

看颜值：新鲜的荔枝果皮色
泽鲜艳，龟裂片完整，表面没有
黑斑和霉点；如果果皮发黑、软
烂，那可就要小心了，很可能已
经变质。

轻轻捏：用手轻轻捏一下，
果壳硬挺有弹性的荔枝比较新
鲜；要是感觉软软的，里面的果
肉可能已经自溶。

闻一闻：优质的荔枝会散发
出淡淡的清香，如果闻到酒精味
或者酸臭味，说明荔枝已经发酵
变质，可千万不能买。

家庭保鲜小妙招

冷藏法：用纸巾把荔枝包裹
起来，放入密封袋或保鲜盒，再放
进冰箱冷藏室，温度控制在 3~
5℃，这样能存放5~7天。纸巾可
以吸收多余的水分，防止荔枝受
潮腐烂。

冷冻法：把荔枝剥壳去核，
装入密封容器，放入冷冻室。吃
的时候不用解冻，口感就像冰淇
淋一样，别有一番风味。

盐水浸泡法：把带壳的荔枝
在2%的盐水中浸泡30分钟，然后
沥干水分再冷藏。盐水可以抑
制微生物的生长，延长荔枝的保
鲜期。

什么样的荔枝
千万不能吃？

果肉异常：如果发现果肉发
黄、发黑或者变成透明状，说明
荔枝已经过度氧化或者腐烂，不
能再食用。

气味不对：一 旦 闻 到 酒 精
味、酸臭味，就表明荔枝已经发
酵变质，继续吃可能会影响身体
健康。

长霉斑：要是果皮或果肉表
面出现白色、灰色的霉斑，那就
更要果断扔掉，因为这些霉菌可
能产生有害毒素，比如黄曲霉毒
素，对人体危害很大。

果皮冒泡：观察荔枝果蒂部
位，看到明显的亮晶晶水渍斑或
者小孔，用手捏一下荔枝果实，
若出现冒泡现象，则说明荔枝果
实里面住着一只蒂蛀虫，剥开后
会看到它的排泄物……

（来源 中国科学院“科学大
院”公众号）

前沿发现前沿发现

○2028年，全球平
均气温可能将升高1.5℃

《地球系统科学数据》杂志
6 月 19 日刊载的《全球气候变
化指数》报告指出，一项由全球
数十名顶尖科学家参与的研究
预计，按 2024 年全球人类活动
一年能产出 420 亿吨二氧化碳
的速度，到 2028 年初，人类活
动释放的二氧化碳可能导致全
球平均气温较全球工业化之前
水平升高 1.5℃。

这意味着，温室气体产生
的速度比预测的更快，地球吸
收热量多于释放热量的不平衡
正在加剧，极端天气可能会变
得“更频繁、更严重”。

○发现罕见“小 p血
型”，比“熊猫血”还稀有

链接

如何挑选荔枝？

“文山献血中心”收集到
的血液样本 (资料图片）
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无论你是否看过最近的热播剧《长安的荔枝》，都会对荔枝“一日色变，二日香
变，三日味变”的特性印象深刻。

剧中的主人公李善德，用尽各种方式将荔枝的保鲜期延长到了11天，不过这
只是艺术加工后的结果，在不采用现代制冷技术，要让岭南荔枝真正保持鲜脆地
到达长安，几乎不可能。但是，在现实生活中，通过科学家的努力，荔枝的保鲜期
在常温贮藏下可以达到7-10天，冷链运输的条件下已经可以达到35-40天。
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□张丹丹（中国科学院华南植物园高级工程师）


