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屈指一算，温岭水产冷冻加工行业已走过了
30多个年头。在许多行业人士眼中，这个行业从
起步伊始发展至今，盲目跟风、创新不足的弊
病，始终是掣肘行业健康发展的症结所在。
起步时期，一哄而上，企业发展过多过滥，

行业竞争呈现无序状态。记者从业内人士处了解

到，即便是30多年后的今天，许多温岭水产冷冻
加工企业还是以小黄鱼、带鱼、鲳鱼、蟹等水产
加工“老三样”为主，创新力严重不足。而一旦
有较强创新研发能力的企业推出具有市场竞争力
的产品，立马会招来一大批同行的跟风模仿。其
恶果便是：产品竞相压价、质量参差不齐，最终
损害大伙的利益。
温岭水产冷冻加工企业要实现健康发展，尤

其在时下不太景气的市场条件下，只有创新才能
找到突破口，赢得竞争。创新包括很多方面，关
键在于产品的创新和营销的创新。
在产品创新方面，相关企业应加强与有关科

研院校、各海洋研究所的联系和合作，引进先进
加工设备和工艺技术，积极开发具有高附加值的
新产品、新技术，走精加工之路。具体而言，就
是增加中高端产品供给，大力开发海洋生物营养

保健食品，并结合我市旅游城市建设，研发生产
高端旅游小包装食品。同时有针对性地建立开发
合作平台，推动产业精深加工技术水平的突破性
提升。
在营销创新方面，企业在立足线下销售渠道

的同时，还应积极拓宽线上销售渠道，丰富市场
销售品种，提高自身品牌的知名度、美誉度，打
造一批叫得响的水产品冷冻加工企业品牌。

无序竞争要不得，创新要靠“两步走”

2005年，大学毕业后的余训新加入天和水产，
帮助父亲打理企业。彼时，温岭水产冷冻加工行业
的产品从原来的粗加工转向精加工，从原来的冷冻
产品到如今的调理食品、休闲食品全面开花，冷冻
水产品销售也和原来有所不同，销售渠道线上线下
齐推。“不像以前拿着原材料就能出口，现在，冷冻
水产品在生产包装时精细多了。”余训新说，“比如
章鱼要清洗干净，虾要剥壳做成虾仁，鱼要切成小
段或加工成鱼片。”
如何加快产品创新，最大限度地提升水产品的

附加值，成为余训新等许多水产冷冻加工行业从业
者思考的问题。于是，余训新将目光瞄向了当地的
一些低价值的水产品，尝试通过精加工的方式来提
升其附加值。
红娘鱼是当地一种量大价低的海鱼，此前，天

和水产曾考虑将该鱼冷冻后直接出口欧盟。“但我走
遍了法国、德国、比利时、希腊等国家，发现他们
没有消费这种鱼的习惯，只有意大利人喜欢吃这种
鱼。但意大利人不喜欢购买整条鱼，当地超市出售
的都是已切片的鱼，而且售价比国内高很多。”了解
到这一情况后，天和水产尝试将红娘鱼精加工成鱼
片销往意大利，顺利打开了局面。此后，当地许多
同行纷纷跟进效仿。
眼下，欧盟是温岭水产品最主要的出口市场。

去年，我市出口水产品496批次，重量7428.4吨，金
额4842.4万美元，其中出口欧盟市场356批次，重量
5576.7 吨，金额 3686.5 万美元，占比分别达
71.77%、75%、76.13%。这几年，温岭水产冷冻加
工企业还将触角伸向了俄罗斯、南美、中东等市场。
除了出口市场，还有不少企业把目光再次瞄准

了国内。两年前，天和水产把一部分市场转回到了
国内。“因为出口市场有限、品种单一等原因，我们
很难有新的突破，所以这两年开始开拓国内市场。
在电商发展起来以后，我们发现，精加工的海产品
在国内很有发展潜力。”余训新说，如今，越来越多
的水产冷冻加工企业把市场转回到国内。
不仅如此，从去年开始，天和水产还尝试引进

国外的海产品，在国内销售。“随着人们对海产品品
质要求的提高，国外一些好的产品越来越受到国人
青睐，阿根廷红虾、智利帝王蟹等都很有市场。”余
训新说，这些产品以前主要集中在大城市销售，现
在很多沿海小城市也有了市场。
除了开拓新市场，提升质量也是重要一环。这

几年来，行业质量自控能力提高了很多。
“水产品不比机器制造，同样的原料，经过不

同设备的加工、经历不同的环境，最终产品的质量
完全不同。”余训新告诉记者，前几年，天和水产投
入近2亿元重新改造了生产车间，向质量要效益、向
规模要效益。
建筑面积达1.2万平方米的冷链物流中心是企业

的核心部位，中心被分成了原料区、半成品区、成
品区，采用扬子巴斯夫等优质材料，能够起到很好
的保温效果。“我们的冷链物流中心紧挨着原料车
间、生产车间，生产、冷藏一条龙，可以保证食品
在生产过程中的安全性和可追溯性。”他说。
不只是天和水产，近年来，温岭不少水产冷冻

加工企业也投入了不少资金购入自动化生产线，从
原材料清洗到切片、称重、封装，都在自动化生产
线上完成，不仅生产效率更高了，也避免了人工生
产的不稳定性对产品造成的损耗。不少水产品还直
接进入了欧尚和沃尔玛等知名超市。
眼下，温岭水产冷冻加工行业在加快创新发展

的同时，仍面临着诸多问题，其中环保便是绕不过
去的一道坎。
长期以来，由于水产冷冻加工企业环保意识不

强、排污设施不健全，粗放的生产方式已成为松
门、石塘一带严重区域性水体污染的主要污染源之
一。近年来，我市不断推进水产冷冻加工行业的整
治提升工作，在环保“紧箍”愈加扎紧的当下，水
产冷冻加工行业提升环保处理水平势在必行。

创新发展寻求转型本报记者 陈祥胜 文/图

“这是企业今年新推出的‘外婆桥’牌休闲零食，尝尝看，味道超赞！”日前，在浙江天和水产股份有限公司总经理余训新的办公室里，他指着桌上
一罐罐油炸小带鱼段和油炸小鱼干向记者推荐，“前期在各地超市里试卖反馈超好，接下去计划线上线下齐推。”
在距离余训新办公室约30米远的另一间办公室里，其父亲同时也是天和水产董事长的余利康，正和一家污水处理设备供应商就改进企业环保设施进

行协商。
温岭水产冷冻加工行业起始于上世纪80年代，经过30多年的大浪淘沙，到今年11月，全市共有水产冷冻加工企业约210家，其中规上企业56家，

1至11月累计实现产值21.6亿元，同比增长8.4%。实现产业创新发展和提升环保处理水平，余利康父子在忙活的事情，正是当下温岭水产冷冻加工行业
努力前行的方向。

浙江天和水产股份有限公司成立于 1999
年，在这之前，天和水产曾叫温岭县松门冷冻
厂。“当时的冷冻厂大多是国营或村集体兴办
的。我们的冷冻厂是 1982年办的，是温岭第一
家个体冷冻厂，也是当时温岭最早的一批水产加
工冷冻企业之一。”余利康告诉记者，“那时候，
冷冻厂的保温条件没那么好，水产品加工都是在
防空洞中进行，利用防空洞进行保温，并配套建
有一座百余吨的冷库。”
余利康从1978年开始做腌制品生意。随着改

革开放的号角响彻天南地北，余利康敏锐地看到
进军水产品冷冻加工行业的商机。“当时，外地人
对海产品的需求量很大，但松门一带的水产品冷
冻加工市场大部分被国营的温岭县水产供销公司
垄断，外地人想买水产品，却苦于有钱没货。”
一次通过生意场上熟人的介绍，余利康了解

到，位于贵州贵阳的一家国有大型航空发动机制
造公司想长期购买带鱼作为企业员工福利，但缺

乏进货渠道。了解到这一情况后，他立即上门和
企业对接，双方达成了长期合作意向。该企业决
定为余利康办厂注资 15万元，而那时单位的月
工资也就 20多元，就是这 15万元，成为松门冷
冻厂的企业注册资本。
和父亲、兄弟姐妹几人合伙开办企业后，余

利康主抓经营，天南地北跑业务成了家常便饭，
而把冷冻厂办好办大的信念也愈加强烈起来。
“国内改革开放的步伐逐渐加快，这也是企业迎
来发展壮大的黄金期，不能错失这个机遇。”
敏锐把握住这一发展机遇的，不只余利康。
1982年，石塘镇东角头村创办100吨级水产

冷冻厂；1983年，钓浜沙头村建成温岭县沙头
水产食品冷冻厂⋯⋯温岭县松门冷冻厂的起步时
期，可以说，也是整个温岭水产冷冻加工行业试
办发展阶段。
据 1986年 5月温岭县水产局统计，截至

1985年，全县冷冻企业总计 50家，其中国营冷
库 9家，集体冷冻企业 41家，总计冷藏能力
6445吨/次，储冰容量 4035吨/次，日制冰能力
719吨，日结冻能力538吨。

在改革开放的号角声中起步

在天和水产还是松门冷冻厂时，最骄傲的一
件事就是1990年北京亚运会他们也有参与。“北
京亚运会时，亚运村的水产冻品等都是我们赞助
的。”余利康自豪地说。

1986年至 1992年，温岭水产冷冻加工行业
处于大发展阶段，也是行业发展最为辉煌的时
刻。水产冷冻企业的发展，解决了水产品冷冻保
鲜、贮运及机冰供不应求的问题，把水产品保鲜
贮藏提高到新的水平，同时增加了渔区劳力就业
机会。1988年，温岭水产冷冻加工行业从业人
员达1万余人，占渔区劳力的30%，全年支付剥
虾仁加工费超千万元，促进了渔区各行各业稳定
协调发展和安定团结，繁荣了渔区经济。企业初
办时期，冰鲜产品供不应求，客户排队购买。高
效益、高利润，吸引了渔区各镇村和企业纷纷投
资创办冷冻企业，掀起了一股强劲的“冷冻热”。
据 1992年温岭县水产局调查统计，全县有

冷冻企业 254家，大多分布于石塘、松门一带。
1992年，温岭水产冷冻加工行业发展有所降
温。但由于惯性，此后每年仍在少量增加。1995
年，全市有大小冷库280家。据当年的市工业普
查资料反映，水产冷冻加工行业工业总产值占全
市工业总产值的19%，仅次于机电行业，为温岭
第二大产业。
但在繁荣的表象下，温岭水产冷冻加工行业

的一哄而上、快速发展，也带来了一系列突出问
题。

市水产协会相关负责人介绍，当时的水产
冷冻加工企业发展过多过滥，行业竞争呈现无序
状态，品质下降、缺斤短两、降价倾销已成为普遍
现象；加工能力明显超出可供资源数量，造成设备
闲置和浪费，特别是在上层低值杂鱼增加、传统经
济鱼类资源渐减的变迁中，僧多粥少，企业间收购
鱼货的竞争日趋激烈，形成抬价争购；加工设备落
后，产品单一，大多停留在初级加工阶段。“如虾
仁，大部分是块冻虾仁。据第二次工业普查资料分
析，一般块冻虾仁的增加值仅25%，单冻虾仁增加
值可达35%。这种以水产资源消耗为主的加工方
式，不符合精加工、深加工、提高科技含量、提高
产品附加值的发展要求。”
此外，当时的水产冷冻加工企业股份合作机制

极不健全，尤其是尚未形成完善的积累机制，企业
自有资金少，抗风险能力弱，生产所需流动资金基
本上依靠银行借贷，在银行抽紧银根时，资金严重
缺乏。“加上当时渔区正面临渔船钢质化改造，需
大量资金投入，更增加了企业的融资难度。”
面对种种问题，当时，有关单位就曾对 273

家水产冷冻加工企业做过调查：处于正常生产的
占20%，勉强维持的占30%，有50%左右的企业
基本处于停产倒闭状态。1995年，仅石塘镇因
债务被法院查封的企业就达45家。
受上述问题困扰，1993年至 2004年，温岭

水产冷冻加工行业迎来了大浪淘沙，在低迷中进
入整合发展阶段。

这期间，面对激烈的国内市场竞争，余利康
的松门冷冻厂尝试内销转出口。“1993年，水产
品出口日韩的限制放开了，我们也跟着开始做出
口生意。”余利康说，那时候，松门做出口生意
的人还不多，而他们之所以这样选择，是因为当
时国内做水产品生意信用度不高，经常会有欠债
的情况发生，“不过，最初做出口的时候，生意
也不是很理想，日本还好，韩国的信用度也不是
很高。直到欧盟开放，情况才发生了变化，那已
经是1999年的事情了。”
针对行业发展面临的问题，1996年之后，

在市政府的引导下，全市水产冷冻加工行业实施
了整合发展，至 20世纪末，温岭水产冷冻加工
行业开始走出困境，到21世纪初呈现新的面貌。

工业产值曾居全市第二，后近半企业停产倒闭

2013年投用的浙江天和水产股份有限公司新厂房。

上世纪80年代，温岭县沙头水产食品冷冻
厂加工虾仁场景。

天和水产现代化的虾仁精加工车间。

水产企业入驻石塘上马工业区，添置环保设施。
本报记者 庞辉斌摄

“创新”迎来新机“环保”今后关键
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