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从冰箱取出一袋铁板鱿鱼须预制菜，
用微波炉解冻后，放入油锅炒一两分钟，
一盘香气四溢的海鲜“硬菜”就端上了餐
桌；尝一口，肉质饱满，鲜嫩弹牙⋯⋯

随着生活节奏的不断加快，便捷
又美味的预制菜越来越火。在舟山，
多家企业将目光瞄准海鲜预制菜产业，
抢“鲜”竞逐新赛道。以海鲜为主要原料
的预制菜怎么做？香不香？近日，我们
来到一年销售额近亿元的浙江恒和食品
有限公司，体验他们的海鲜预制菜生产
过程。

低温处理 留住色香味

铁板鱿鱼须、醇香扇贝、香酥小黄
鱼⋯⋯走进浙江恒和食品有限公司，海
鲜预制菜展品琳琅满目。“我们已开发出
近 100 个海鲜预制菜单品，产品进入长
三角地区 2000 多家门店、超市，此外还
在淘宝上销往各地。”该公司副总经理胡
艺介绍。

“我们家的海鲜预制菜之所以受欢
迎，是因为有两张‘王牌’。”胡艺给我们
卖了个关子。“走，带你们去看看！”戴上
内帽外帽，穿上工作服，换上工作靴，再
洗手消毒后，胡艺带我们来到油炸车
间。只见里边竖立着五六个大型不锈钢
罐体，一旁的屏幕上显示着不同数据，整
个车间近 200 平方米，只有一名工作人
员。“这些新引进的生产设备，采用的是
真空低温油炸技术。”胡艺满脸自豪地
说，“这是我们的第一张‘王牌’。”

“真空度 93.3 千帕，油温 85℃，油炸
时间 150 分钟⋯⋯”工作人员仔细核对
数据后，按下屏幕上的按钮，发出了小黄
鱼的油炸指令。罐体开始轰轰作响，白
色蒸汽从里面冒出。此时，研发该技术
的海知味（舟山）食品有限公司总经理应
晓国恰巧来车间指导。

与传统高温油炸相比，真空低温油
炸究竟好在哪里？“传统油炸油温一般在
200℃以上，高温不仅会破坏食品营养
成分，还会产生对人体有害的物质。”应
晓国指着屏幕说，在真空环境下，油的沸
点降低，85℃左右油温就可以炸制小黄
鱼，不仅保留更多营养成分，吃起来也更
酥脆可口。

“去年，仅真空低温油炸产品，就给
我们带来了 1929 万元的销售额。”胡艺
对这项新技术十分看好。

水产品在二次加工后如何保持原有
的营养和风味？这是不少海鲜预制菜企
业普遍面临的难题。“‘海知味’帮助我们
破解了这个难题，让我们有了第二张‘王
牌’。”胡艺带我们来到低温冷杀菌室，工
作人员正将一袋袋包装好的铁板鱿鱼须
放入银白色长方体设备中。

“这台机器外形看起来没啥特别，内
部却能产生瞬时高压，击穿细菌细胞膜，
从而达到杀菌作用。”应晓国介绍，与传
统的热杀菌技术相比，低温冷杀菌更有
利于保持菜品的色、香、味及营养成分。

“别看原理复杂，操作起来十分简单。”听
应晓国这样说，我跃跃欲试。在他的指
导下，我小心翼翼地在控制界面上设置

好电场强度和时间，按下启动按钮，杀菌
就开始了。3 分钟后，杀菌工作完成，我
凑近观察，取出来的菜品看起来跟放入
前似乎没有任何差别。我用手轻轻触
碰，一点也不烫。

机器掌勺 效率杠杠的

在偌大的生产车间里，仅寥寥几个
工人在忙碌，一台台自动化机器高效运
转，一袋袋海鲜预制菜被源源不断地输
送出来。

在现场我们看到最多的就是鱿鱼。
原来这是公司的重要食材，该公司一年要
消耗优质鱿鱼5000余吨。“在众多鱿鱼类
预制菜当中，最受市场欢迎的要数‘铁板
鱿鱼须’。”听了胡艺介绍，我迫不及待地
想要体验这道“明星”产品的生产过程。

做菜前，首先要清洗食材。我提出
要帮忙，但“海鲜清洗机”显然没有给我
这样的机会。“只要打开开关，这台机器
就开始放流动水和打气泡，通过增加海
鲜和水的摩擦，去除海鲜表面的杂质。”

胡艺指着正在水里上下翻滚的鱿鱼须
说，不一会儿，机器四周便浮起淡黄色浮
沫。“这些就是脏东西，整个过程只需 5
到10分钟，比人工洗快多了。”

洗净的鱿鱼须源源不断地被送进一
个数米长的不锈钢方形机器中，屏幕上
显示水温 60℃。“这是漂烫机，海鲜通过
热水‘漂烫’5 分钟，能够定型去腥。”胡
艺正介绍着，又一批鱿鱼须被送了进
来。“这批鱿鱼须大一些，时间增加 10
秒。”由于机器只能由专业技术人员操
作，我只能在一旁观看，工作人员将时间
设置为 5 分 10 秒，开启加热开关，机器
随之运行。不一会儿，我就闻到了一股
鱿鱼的鲜香味。

隔壁的蔬菜加工间里，切菜机也在
工作，一个个青椒和红椒被送进去。伴
随着清脆的“咔嚓”声，机器另一头出来
了青椒丝和红椒丝，这是铁板鱿鱼须的
配料。我俯下身仔细查看，机器切的宽
度十分均匀，每条都是 0.5 厘米左右，速
度目测可以达到人工的10倍。

紧接着，我跟着“鱿鱼须”来到拌料

车间，调好味的鱿鱼须和青椒丝、黄椒
丝，在一个直径约 1.5 米的滚筒式罐体
里汇合，罐体发出的“沙沙”声仿佛炒菜
时锅铲发出的声音。“一个罐能加入200
公斤原料，5 分钟左右就能完成搅拌。”
胡艺打趣地说，“这‘大厨’效率杠杠的！”

很快，一道铁板鱿鱼须预制菜就制
作完成了。

“机器大批量做出来的菜，如何保障
口感？”尽管眼前刚出炉的菜品色泽诱
人，我依然怀疑“机器”的能力。“单靠机
器肯定是不行的。”胡艺说，他们在生产
每道菜前，研发人员都会试验上百次，不
断调整漂烫温度、调味料配比以及搅拌
时间，直至找到最佳“配方”，再把“配方”
交给机器生产。

快速冷冻 助四方尝“鲜”

烹饪完的菜品经低温冷杀菌后，能
否急速降温是保鲜、可口的又一个关键。

我来到包装车间，眼前一条长长的
输送带穿越而过。“这套设备叫单冻机。”

胡艺说，它可厉害了，有9米多长的速冻
管道，菜品在速冻管道里走一趟，五六分
钟后中心温度就能迅速降至零下18℃。

中午时分，冷链车到达工厂门口，
检查冷链车内温度后，工人们将包装好
的一批预制菜装车，送往各地的超市、
门店。

“跟了一上午，来尝尝我们的预制
菜味道怎么样。”冷链车出发后，胡艺拎
着一袋铁板鱿鱼须来到办公室。在微
波炉里解冻、加热后，顿时香气四溢。
我夹起一块鱿鱼往嘴里送，味道鲜美，
肉质饱满有嚼劲，口感不亚于烹制而成
的新鲜鱿鱼。

“早上生产的这批鱿鱼，最快晚上就
能端上长三角地区食客的餐桌。”作为舟
山人的胡艺，希望通过不断创新技术，做
好做精海鲜预制菜，让全国人都能品尝
到“原汁原味”的舟山海鲜。

这同样是新舟山人应晓国的愿望。
探访结束时，我才获知应晓国还有另一重
身份，是浙江海洋大学食品与药学学院副
教授。近年来，他在导师邓尚贵教授的带
领下，研究低温冷杀菌技术处理水产品。
去年8月，他的创业项目“低温冷杀菌技
术处理水产品等预制菜”在“舟创未来”海
纳计划创业人才（团队）比赛中脱颖而出，
两个月后他创办了“海知味”，为舟山水产
企业转型升级提供技术支持。

为了让“舟山味道”飘香全国，“海知
味”的计划表排得满满当当。当天下午，
我来到浙江舟山人才创业园海洋生物产
业中试研发基地，一款会变色的包装膜
正在进行量产前的试验。“我们研发的这
款包装膜会根据时间变化，呈现不同颜
色。当海鲜预制菜超过最佳赏味期时，
它会变成紫色，给消费者最直观的分
辨。”应晓国说，海鲜预制菜的品质风味、
营养安全、追踪溯源等都是大家的关注
点，也是他们的研究方向。

生活中常见的纸质手提袋，看起来
很普通，但想研发一套设备，只要塞进去
一张纸就能自动产出一个完整的袋子，
则涉及许多技术的运用和上百个精细的
机械动作。

位于温州瑞安的浙江正博智能机
械有限公司（以下简称“正博机械”）是
一 家 省 级 隐 形 冠 军 企 业 ，旗 下 产 品

“ZB1260 型数字化高速柔性纸袋生产
线”由 4 万多个配件组成，配件重复精
确度比一根头发丝的十分之一还小，它
能在一分钟内将 100 张 0.5 平方米左右
大小的纸张自动变成 100 个纸袋，可实
现滚筒式、单张式不同纸张原料的一键
切换等。

纸张“秒变”手提袋是如何实现的？
手提袋制袋机里藏着哪些窍门？日前，
我们来到瑞安智能成套装备高新技术产
业园区，走进企业进行现场体验。

体验速度
机器比手工快百倍
来到正博机械一楼大厅，抬头望

去，时尚的旋转楼梯、洁净的前台茶吧，
很 难 想 象 这 是 一 家 做 机 械 设 备 的 工
厂。“来，先喝杯奶茶。”公司总经理晏小
斌迎上来，给我们递来一杯奶茶，我们
感觉自己更像是在一座写字楼内而非
一家机械工厂内。

“这些纸袋都是我们机器生产的。”
在大厅一侧的橱窗里，摆放着各式各样
的手提袋：有知名运动鞋服品牌的手提
袋，乳制品品牌的手提袋，国际奢侈品的
包装手提袋等。晏小斌说，这些纸袋看
似简单，其实大有玄机。比如，某种品牌
酒的纸袋，中间有一道印痕，这是辨识
标志。在手提袋的底部，还要放一张硬
纸板，让纸袋更加坚固。

在纸袋机器出现之前，纸袋基本是靠
工人手工生产，往往会因作业精确度不够
导致结构不稳定。工人在涂胶时，还容易
把其他区域弄脏，导致纸袋品质不高。更
重要的是，纸袋制作涉及工序较多，耗时
长，生产投入的人工成本很大。

“来，我们先体验下人工是怎么做纸
袋的。”晏小斌拿出一叠纸。我跟着晏小
斌学做“手工”，选择一张纸，将其摊开，
用力抹平，再沿着纸板上的折痕折叠，在

边角区域涂上专用胶水，黏合在一起，用
力挤实，5 分钟后，一个纸袋做好了。看
上去似乎没什么技术含量，但仔细观察，
我发现这个纸袋的胶水涂得不均匀，而
且纸袋折痕也不是很平整。

晏小斌给我算了一笔账，像纸袋口
部往回折的地方，为了牢固中间增加一
条厚纸带，专业术语叫“折上口贴头卡”，
如果人工折放，一个熟练工人一天只能
折放 1000 个，而且还存在产量低、品质
不稳定、成本高等问题。而普通自动化
设备 1 个小时就能生产 3600 个，品质稳
定，一名工人操作就可以完成全部工
序。目前该公司最新研发的设备，速度
最快可以达到一个小时生产 6000 个纸
袋。“按照我刚才的速度，连机器的百分
之一水平都达不到。”我感叹说。

跟随着晏小斌的脚步，我们穿过展
厅，来到一间 3.6 万余平方米的高大厂
房里，几十台机器排列在一起，场面非
常壮观。一台长 30 多米、宽约 2 米的机
器静静地“躺”在地上，底座是钢铁支
架，内部由各种转轴以及刀片构成，这
就是“ZB1260 型数字化高速柔性纸袋
生产线”。

感受精度
达到十分之一根头发丝

“气压正常、电源正常，各个配件再
查下，调试下规格。”工程师陈长正在给
机器做出厂前的调试，用万用表检测电
路、气压。“没问题，可以开机测试。”

机器的头部位置，堆放着一摞高高
的纸材，这是原料输入的地方。随着陈
长启动按钮，机器各个齿轮开始飞快地
旋转，纸材在机器上迅速传送，先被切成
一片，纸片在快速飞转后被叠成四方形
状，没多久就出来一个个成品纸袋，全过
程各道工序自动完成。

“可以加快速度试一下。”晏小斌
说。在陈长的指导下，我轻轻点击屏幕
上的按键，调整按钮上的袋口、袋面尺寸
等参数，点击确定。随着耳边的声音加
大，眼前旋转的齿轮开始加快，刀片快速
落下，纸袋以肉眼难以捕捉的速度加快
成形。

晏小斌介绍，生产一个纸袋，主要有
切纸片、折叠、上胶、压实输出等10多道工
序。对于企业而言，最难的在于生产过程

中机器不能暂停，要做到动作高效协同。
这背后在于机器配件的高精度。

晏小斌带我们走进金工车间。只见
一台台数控机床整齐地摆放。“车间对生
产环境有严格要求。”晏小斌说，生产过
程中他们非常关注环境保护、员工的职
业卫生、各环节输出品的质量。“这些配
件是机器旋转中的轴承，各配件之间必
须无缝衔接。”晏小斌说，就是在这里生

产出来的配件，重复精确度达到一根头
发丝的十分之一。如何做到如此高的精
度？对生产配件的数控机床要求也很
高，机床本身的重复精准度要达到一根
头发丝的三十分之一，再加上工人精细
操作。

“材料已领取，配件进入组装⋯⋯”
在车间的另外一侧，工厂数据实时显示
在控制大屏上。产品状态、生产进度、车

间绩效信息一目了然。

挖掘深度
小领域里钻研出大门道

“这些机器设备已经实现量产。在
国内外都很畅销，这是一家法国厂商订
购的第三台设备”。晏小斌说，公司订单
不愁，最近工人们都在忙着赶制设备。

“在创新上，我们都是直奔解决用户需
求而研发新品。”订单的背后是晏小斌和公
司团队，在这个细分领域里“十年磨一剑”的
过程。在研发实验室里，我拿起一摞图纸，
看到上面密密麻麻地写满数字。晏小斌
说，这只是冰山一角，他们设计的图纸、研发
的配件已经存满了好几个房间。

10多年前，晏小斌与正博机械董事长
范明龙在调研时发现，手提袋市场较大，
但没有全自动生产手提袋的机器，于是成
立公司专门研发生产全自动制袋机。

“第一台机器 28 万元卖给用户，结
果用户拉回去做不出想要的纸袋。”晏小
斌说，公司成立时只有8个人，技术、人才、
资金全缺。当时国内市场没有成熟的全
自动制袋机，用户给予了宽容与谅解，表
示等成熟的机型开发出来再更换。“我们
拼了命做研发，反复试验，终于在半年后
把合格的产品交到第一个用户手上。”

坚持为用户解决问题，注重细节，
不断地迭代研发新产品。晏小斌说，他
们经历了半自动机械时代、全自动机械
时代，再到当前的智能化装备时代，机
器变得越来越聪明。如今，正博机械拥
有 45 项专利、6 个软件著作权，2022 年
投入的研发经费与总销售额的比例达
到了 5.18%，产品远销 70 多个国家和地
区。据中国印刷及工业器材设备协会
去年发布的消息显示，正博机械单张式
手提袋制袋机产品近三年国内市场占
有率居全行业第一，国际市场占有率位
居前三。

“在小行业里深耕，放眼全球，紧盯市
场风向标，打造高标
准的研发平台，再小
的行业，也能闯出
火热的大市场。”说
话间，晏小斌又与
工程师开始讨论新
一代产品的研发。

一分钟全自动做出100个纸袋，温州这套设备远销70多个国家和地区

一张纸如何秒变手提袋
本报记者 应忠彭 共享联盟·瑞安 夏盈瑜

海鲜预制菜一年卖出近亿元，记者走进舟山企业体验生产过程——

铁板鱿鱼须何以飘香长三角
本报记者 黄宁璐 通讯员 王利明 张波娜

海鲜预制菜一年卖出近亿元，记者走进舟山企业体验生产过程——

铁板鱿鱼须何以飘香长三角
本报记者 黄宁璐 通讯员 王利明 张波娜

黄宁璐黄宁璐

应忠彭

记者（左）在工程师指导下调整机器参数。 本报记者 刘琨 摄

一楼大厅里展示着各式手提袋。 本报记者 刘琨 摄

在生产车间内，胡艺为记者（右）讲解海鲜清洗机工作原理。 受访者供图

铁板鱿鱼须铁板鱿鱼须。。受访者供图受访者供图


