
尊老敬老是中华民族的传统美德，为弘
扬孝老敬老传统，为老年人办实事、做好事、
献爱心，兴业银行连续第六年在重阳节期间
组织全行开展“敬老月”活动，组织全辖约两
千家网点广泛开展走访慰问老年人活动和
志愿服务、持续开展人口老龄化国情教育、
健康讲座等，宣传普及老年健康政策和知
识，提高老年人自我保健意识等。

作为养老金融领跑者，在每年重阳节
开展“敬老月”宣传活动已经成为兴业银行
养老金融服务的一项重要工作。“敬老月”
期间，兴业银行创新利用“安愉老年学院”、

“安愉人生俱乐部”等养老金融特色平台，
为老年客户开展手机等智能设备使用培
训，消除“数字鸿沟”，帮助老年客户更好适
应移动互联网时代。

老年人作为特殊群体，兴业银行尤其
关注老年人权益保护工作，针对老年人容
易遭受不法侵害或遇到法律纠纷的情况，
免费提供7×24小时法律顾问服务。在老
年客户遇到法律问题时，可以通过客户服
务热线得到专业律师的指导与帮助。“敬老
月”期间，兴业银行还在线下组织开展了百
余场“法律维权知识讲座”，设置了防范网
络通信诈骗的专题内容，帮助老年人掌握
防诈骗知识与技能，切实维护老年人的合
法权益。

从2012年率先在国内推出养老金融
品牌“安愉人生”以来，兴业银行持续深耕
养老金融业务，针对老中青不同年龄群体
的养老金融需求，不断开发可提供长期稳
定收益、符合养老跨生命周期需求的差异

化金融产品，目前以“财富储备”为核心的
客户拓展与维护体系基本建成，以“养老规
划、权益平台”为支撑的养老金融生态场景
日趋成熟，以社区银行阵地为老年客户打
通金融服务“最后一公里”的战略支撑收效
良好。到9月末，该行养老金融服务的老年
客户超过1500万户，综合金融资产超过
1.2万亿元。

兴业银行多元化、高品质的养老金融
服务不仅受到了全国各地老年朋友的欢
迎，也得到了权威机构的认可。2019年该
行作为唯一一家商业银行，荣获中国养老
金融50人论坛与新浪财经联合评选的“最
佳养老金融机构奖”；在全国老龄办组织的

“敬老文明号”评选活动中，兴业银行连续
两届共有十三家分支机构获此殊荣，成为

获得该项荣誉最多的商业银行。
为积极应对人口老龄化，2019年11月

党中央、国务院印发了《国家积极应对人口
老龄化中长期规划》，从夯实社会财富储
备，构建养老、孝老、敬老的社会环境等五
个方面提出了具体工作要求。随着我国老
龄化进程加快，加快发展养老金融，建立与
老龄社会相匹配的现代化老龄金融体系已
迫在眉睫。

“兴业银行将继续发挥养老金融专业
优势，持续加大对养老金融的投入，协力共
建敬老爱老金融生态，让老年人‘老有所
乐’‘老有所养’‘老有所依’，努力成为国家
夯实社会财富储备、应对人口老龄化的一
支重要力量。”兴业银行养老金融中心负责
人表示。 记者 包佳
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1. 食 用 2~3 只规格为
150克/只（3两）的大闸蟹所摄
入的热量不会有效改变人体
热量平衡。

2.新鲜大闸蟹与水果一
起食用不会引起食物中毒。

3.虽说，不会中毒，但因
为螃蟹为寒性食物，遇上寒性
的水果，有可能导致肠胃不
适，大家还是尽量不要同时入
口食用。

“蟹黄重金属含量很高”“螃蟹和水果同食会中毒”……

这些大闸蟹的传言可信吗？
市场监管部门做了组实验，一起来看看真相

“秋风起，蟹脚痒；菊花
开，闻蟹来”，又到了菊黄蟹
肥时。

一边是肥美的大闸蟹，
肉质细嫩、营养丰富，让人垂
涎三尺、欲罢不能；一边是网
传大闸蟹的“负面”消息：“大
闸蟹是高热量不能多吃”“蟹
黄重金属含量很高”“大闸蟹
同水果一起吃，等于吃砒
霜”……到底，这些传言是否
可信？近日，象山县市场监管
部门做了组实验，一起来看
看真相到底是怎样的。

实验单位：象山县食品检验检测中心。
实验准备：实验人员在象山菜场随机购买了公、

母大闸蟹各3个，鲜活状态送至实验室，洗净外壳，在
蒸锅上蒸煮10分钟后，冷却待用。

实验目的：检测大闸蟹中蟹肉、蟹黄的蛋白质、脂
肪、铅、铬、砷等元素含量，以科学的数据验证各种传
言是否可信。

先检测大闸蟹中蟹黄、蟹肉的蛋白质以及
脂肪的含量（取平均值），并将大闸蟹所含的蛋白

质和脂肪折算成能量值，与米饭的能量值进行比较。
蛋白质采用凯氏定氮法，将蛋白质催化分解成无

机氮，通过氮含量折算出样品蛋白质含量。

检测大闸蟹中蟹黄、蟹肉的
重金属含量，包括铅、铬、砷等元

素。来看看“蟹黄重金属含量很高”
这一说法是否可信。
重金属铅、铬、砷采用原子吸收法和原

子荧光法，先将有机固态样品消解成无机液
态，再用原子吸收仪和原子荧光光度计测定
样品中的铅、铬、砷含量。
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蛋白质
g/100g

公蟹肉

19.29

母蟹肉

19.72

公蟹黄

11.78

母蟹黄

10.07

脂肪
g/100g

公蟹肉

0.41

母蟹肉

0.4

公蟹黄

10.58

母蟹黄

15.59

实验结果：
模拟食用2只规格为150克/只（3两）的大闸蟹，

预估可取出蛋白质100克，蟹黄25克计，其总热量（取
最高值计算）为 570 千焦。而 100 克米饭热量为 485
千焦，相当于吃117克米饭。

脂肪采用索氏提取法，用石油醚抽提样品中的脂
肪后，蒸发除去溶剂，测得样品中脂肪的含量。

实验结果：
大闸蟹的蟹黄和蟹肉所含的重金属铅、

铬、砷元素均低于国家标准限量。
砷有五价和三价之分，五价无毒，三价

剧毒。谣言“螃蟹同水果一起吃，等于吃砒
霜”其构思的原理是螃蟹中的五价砷会被维
生素C 还原成三价砷（砒霜）。以国家标准
规定的0.5mg/kg 限量，理论计算，当一次性
吃上150公斤海鲜和十几斤水果，才可能出
现毒性反应，况且人体内不具备此化学反应
的条件。

铅
mg/kg

铬
mg/kg

砷
mg/kg

公蟹肉

0.035

0.095

0.091

母蟹肉

0.024

0.138

0.082

公蟹黄

0.049

0.101

0.193

母蟹黄

0.15

0.093

0.226

实验过程:实验人员先将3种不同规格的
公、母大闸蟹的蟹黄、蟹肉单独取出，制成均匀
样品，待检。

实验人员准备的蟹肉蟹黄。
通讯员供图

记者 毛雷君 通讯员 石守江


