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嵊泗贻贝如何入局水产品预制菜？舟山市水

产品预制菜技术创新公共服务平台是一个良好

的发力点。

去年，市经信局委托浙江海洋大学张宾教授

团队牵头组建水产品预制菜技术创新公共服务

平台，针对中小企业研发能力不强的共性问题，

积极推进水产品预制菜领域人才培养、科学研

究、成果转化、产业化等进程。这期间，张宾团队

多次前往嵊泗等地进行水产品加工技术推广及

指导。

在嵊泗，张宾看到了嵊泗发展贻贝预制菜产

业的前景，也看到了发展的难点，并进行了可行

性的分析思考。

“首先，作为科研人员，我们第一点想到的肯

定是开展技术攻关。”张宾说。从去年起，张宾协

同国内外多家领军型科研研究力量，开展贻贝预

制菜加工关键技术研发，其中一个重点就是加强

贻贝预制菜锁鲜关键技术研发，例如通过原料预

处理、控制加工时间以及产品减菌化处理等方

式，保持贻贝预制菜产品风味与口感。同时，积极

投入新型贻贝预制菜产品的研发，参考鲍鱼、扇

贝、牡蛎等贝类产品，丰富贻贝预制菜品类以及

加工形式。目前，项目已经取得了阶段性的成果，

如果能成功，未来贝类预制菜的队伍中，将有贻

贝的一席之地，嵊泗贻贝也将走得更远，满足更

多人的口味需求。

科研是排头兵，但想要产品落地，还得靠工

厂的生产。目前，嵊泗的贻贝加工企业对贻贝预

制菜的认识仍旧比较低，张宾说，这就要发挥嵊

泗贻贝行业协会的桥梁和纽带作用等，加强与贻

贝鲜销户和加工企业之间的沟通，让贻贝的从业

者了解市场的广阔，形成抱团发展的良好氛围。

在这过程中，也少不了政府的支持。例如出

台贻贝预制菜产业发展扶持政策，关注基础研

究、人才引进和培养等，引导和支持一批具有竞

争力的龙头加工企业，以典型产品为突破口，加

快贻贝类拳头产品的研发、关键技术的改造、设

备装备的升级，引领提升嵊泗贻贝预制菜整体品

牌竞争力；通过建立贻贝预制菜从原料采购、加

工过程到预制菜品质控制的标准体系，提升行业

话语权，构建中小企业和产业链上各类主体深度

融合的产业体系。

贻贝预制菜作为一个新鲜产品，一旦开发生

产成功，也需要对其进行宣传，塑造嵊泗贻贝预

制菜的产品新形象，逐步引导贻贝预制菜行业步

入标准化轨道。“到时，游客来到嵊泗旅游，在海

边吃了鲜美的贻贝后，也多了可以带回去给亲友分享

的贻贝预制菜伴手礼，贻贝产业与文旅进一步融合。”

张宾表示。

嵊泗贻贝如何破圈入局预制菜赛道？
□记者 黄燕玲 通讯员 林辉

嵊泗“海洋牧场”，一个个白色浮

球下，是一串串的小精灵，它们盎然

成长。这是嵊泗最主要的养殖与加工

品种———贻贝的养殖现场。

在“一条鱼”产业链发展如火如

荼的当下，如何进一步发挥贻贝的经

济价值？嵊泗贻贝是否可加入预制菜

新赛道？最近，舟山市水产品预制菜

技术创新公共服务平台对此进行了

广泛的调研与分析。

舟山市水产品预制菜技术创新

公共服务平台是在市经信局组织筹

划下，于去年正式成立的一个预制菜

服务平台，委托浙江海洋大学进行运

维，目的在于助推舟山水产品预制菜

迈上一个新台阶。5月22日，该平台通

过年度考评验收。

“目前市场上还没有十分成熟的

贻贝预制菜产品，也没有相关的企业

及地方专门做这一类的预制菜。如果

舟山嵊泗能成功，将填补市场的一个

空白。”该平台负责人、浙江海洋大学

食品与药学学院教授张宾表示。

要加入预制菜新赛道，摆在嵊泗

面前的难点痛点也不少，嵊泗能否做

“第一个吃贻贝预制菜”红利的县区？

目前，水产品预制菜已经成为继肉类之后

的第二大预制菜种类。2022年，我国水产品预制

菜市场规模首次突破了千亿元，2023年规模又

稳步上升，预计到2026年，将在2500亿元以上。

不断上扬的数据表明，水产品预制菜已经

成为了促进我国渔业产业振兴和推进现代渔业

一二三产业融合发展的支柱型产业。

透过数据看行业整体，张宾发现，虽然水产

品预制菜市场潜力大，但是当前行业整体水平

较低，仍然处在蓝海阶段，尚未出现全国性的龙

头企业。特别是贻贝行业，目前还没有成熟的贻

贝预制菜产品，也没有专做贻贝的预制菜企业。

嵊泗，作为贻贝之乡，能不能做到第一个吃“贻

贝预制菜”红利的地市，将贻贝的一二三产业有

机融合？

其实，在进一步延伸贻贝产业链，扩大贻贝

经济价值上，嵊泗一直在努力，并且取得了不错

的成绩。枸杞乡干斜村金盟海水养殖专业合作

社社长金友定的创业过程，就可以佐证一二。

金友定从2007年起，便带领村民实施贻贝

标准化养殖、产业化经营，逐渐走向致富之路。

看到三产的优势，他成立了贻贝加工厂，自行生

产全壳、半壳、全肉贻贝加工产品，成功地将产

品卖到了北上广等大城市，又带着产品参加国

际渔博会，让产品成功出口东南亚国家，用五年

的时间完成了“年产1000吨”的十年计划。他说，

光加工厂现在的年产值就有两三千万元，占合

作社年产值的近一半。

金友定的成功，是嵊泗贻贝产业蓬勃发展

的见证。2023年，嵊泗贻贝加工总量约为1.8万

吨，占贻贝收割总量的30%，产值规模约为1.1亿

元，全县规模以上的贻贝加工企业有5家，贻贝

加工企业日速冻能力和冷藏库吨位逐年提升，

贻贝干制品、半壳贻贝外销明显。福建、广东、上

海、江苏、山东等均为嵊泗贻贝的长期外销地，

产品还远销俄罗斯、韩国、西欧等，可见嵊泗贻

贝的影响力正在稳步提升。

近些年，嵊泗政府积极推进“产品精加工、

管理零风险和市场新模式”为主的“全周期”安

全赋能工程，实施贻贝养殖、加工、销售“三维一

体”监测，让嵊泗贻贝的质量有口皆碑。

数量有保证，质量也有提升，为贻贝预制菜

产业的发展提供了一定的可行性。

虽然目前贻贝没有十分成熟的预制菜，但

是贻贝的“亲戚好友”们已经闯出了一番天地。

在贝类预制菜中，鲍鱼、扇贝、牡蛎等的预制菜

发展已经很成熟了。原汁赤贝罐头、即食烧汁鲍

鱼、蒜蓉粉丝扇贝、面包牡蛎等味道鲜美的预制

菜，为嵊泗贻贝打开了思路，也为嵊泗贻贝预制

菜研发提供了借鉴的可能，是不是可以生产即

食烧汁贻贝、面包裹粉贻贝、蒜蓉粉丝贻贝？

《嵊 泗 制 造 业 产 业 集 群 建 设 行 动 方 案

（2023—2027年）》中指出，“继续做大贻贝加工产

业，引导企业加快全流程自动化改造，推动企业

强化新产品研发，逐步向贻贝预制菜产业发展；

坚持品牌化发展，不断提升嵊泗贻贝品牌影响

力。”足以见得嵊泗对进一步拓展贻贝产业链的

重视。

贻贝是嵊泗主要的养殖和加工品种，近年

来，嵊泗一直在考虑扩大贻贝的影响力，在产量

和质量上双双下功夫。2020年，嵊泗贻贝入选中

欧地理标志首批保护清单。2023年，嵊泗贻贝产

量约22.7万吨，年产值约8.4亿元。

但想要进一步提升贻贝的附加值，还要做出

一些积极的改变，预制菜是一个不错的方向。厚

壳贻贝原料价格约为6.8元~7.3元/公斤，加工成

冷冻半壳贻贝约23元/公斤，如果将贻贝原料加

工成为即食烧汁贻贝预制菜产品，市场售价100

元~140元/公斤。

数据的直观对比可以看出发展贻贝预制菜

的前景是广阔的，但张宾认为，我们不能忽略目

前存在的困难。这个困难不仅在嵊泗，也在全国，

这是目前国内贻贝还没有出现十分成熟预制菜

的原因。

首先，贻贝的产业基础较为薄弱。以嵊泗为

例，贻贝加工企业的规模普遍较小且分散，规模

以上的企业仅有5家，加工龙头企业匮乏。小型企

业或者作坊式的加工，无论是加工设备还是技术

工艺，都不足以支撑贻贝预制菜产品的研发和推

广。“如开发即食烧汁贻贝产品，需要新建相应的

生产车间、冷库、仓库等，并配置一些加工设备

等，但购置加工设备的费用很高。这对于小企业

来说，是一笔不小的开支。”张宾说。

其次，是观念的转变较难。当前嵊泗的贻贝

加工以粗加工为主，并且已经维持了相当长的时

间，岛上的居民、经营者都已经习惯了这样的模

式，且此类模式的效益对于各加工企业来说，已

经能满足经营心理预期。“打个比方，加工企业经

营者认为，目前的粗加工一年盈利50万元已经能

够满足日常开销所需。虽然预制菜可以提升贻贝

附加值，可以获利更多，但也意味着他们要涉足

陌生的领域，承担新的风险，增加新的生产线，他

们并不愿意。”张宾说，多重考虑之下，企业想进

一步推进贻贝预制菜的积极性不高。

另外，预制菜是一个对技术有高要求的产

业，特别是海产品的预制菜，既要保持风味，又要

保证口感，还要考虑预制菜加工设备、冷藏甚至

常温贻贝预制菜的品质安全与货架期保存等诸

多因素，这对预制菜的核心技术提出了高要求。

特别是贻贝这一类，目前市场上还没有成熟产品

的预制菜种类，嵊泗想要发展，就得先做技术研

发。但前期技术研发又是一笔不小的投入。

那能不能引入一些国内的大型预制菜工厂，利用

大厂技术，驻点嵊泗进行研发？张宾觉得十分困难。

“嵊泗的交通地理位置决定了大厂在此建厂成本要高

很多，而且岛上人工成本贵，能适应智慧化工厂懂机

械化操作的年轻人工难招，这些对大厂的吸引力都有

一定的影响。另外，大厂的入驻，就意味着批量化的生

产。目前岛上的贻贝，大部分是做鲜销和冷冻制品，可

以提供给批量化预制菜生产的贻贝原料相对不足。”

张宾说，如果原料无法保证、核心技术研发贵、招工建

厂难度大，大厂即使有心想要冲入贻贝预制菜这一新

赛道，也需要郑重考虑。

想要解决贻贝预制菜的原材料供应问题，就得

先解决贻贝苗供给问题。张宾发现，近年来，嵊泗贻

贝苗种自给率不到 15%，育种企业小，苗种供应不上

产业发展，主要依靠从福建、大连、宁波等地购买。供

应数量的不稳定，导致嵊泗贻贝苗种供需矛盾比较

明显。

“为什么淡水产品容易做预制菜？一方面还是因

为原材料供应比较充足、价格较低，另一方面口感受

众面更大。”张宾说，同理推断像贻贝这一类的海产品

为什么在预制菜赛道一直没法突破，主要在于其产量

相对较少，且对口感、风味的保证有更高的要求，因此

需要更核心的技术去支撑。

水产品预制菜“前辈们”
给贻贝打了样

破圈入局预制菜嵊泗贻贝躲不开的“几道坎”

发展贻贝预制菜产业得从多方面“下苦功”

嵊泗“海上牧场” 资料照

正在开展技术攻关的张宾 由受访者提供


