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速读区

股票

看平
上海证券：
周三大盘再次探底新低后又收

回，收成探底十字星，成交量较周二

略有放大，短期市场是有反弹需求，

但大盘跌破2000点后人气涣散，短

期反弹都是客户降低仓位的机会。

因此投资者应密切关注反弹力度，

逢高减仓，不宜买入股票。

期货

浙商期货：
周三国内期货市场整体呈反弹

走势，其中天胶继续大幅反弹，收涨

5.6%，国内显性库存出现下降，且前

期连续下挫后有技术性反弹需求，

建议空单离场后暂时观望，而破位

下跌的铜延续弱势，盘中一度触及

跌停，收跌3%，中国债券违约风险

以及人民币贬值预期导致融资铜锁

定担忧，加上美国加速QE退出等利

空因素，预计铜价维持跌势，建议反

弹抛空。另外螺纹钢低开高走，钢

厂库存水平上升显示现货压力仍然

较大，趋势性上涨出现概率不大，持

偏空思路。

（分析师观点仅供参考，不构成

投资建议） （陈成成）

周三两市低开低走，盘中地产股
率先发力，带动大盘反弹，深成指率
先翻红；随后银行股大幅飙涨，沪指
翻红，成功站上2000点；临近尾盘，
权重股集体下挫，大盘跳水翻绿，沪
指再失2000点。午后大盘继续下
跌，沪指盘中跌破前期1984点的低
点，最低达1974点，创出九个月来新
低，中石化盘中暴跌逾7%；随后大
盘触底反弹，深成指盘中翻红，大盘
随后窄幅震荡。截至收盘，沪指报
1997.69 点，跌 3.47 点，跌幅为
0.17%，成交792.93亿元；深成指
报7217.02点，涨4.45点，涨幅为
0.06%，成交1078.12亿元；创业板
报1399.27点，涨0.25%。

■见习记者潘敏洁

眼下，瑞安一些积极转型的农产品深加工企业，不仅让低值的鱼虾变身高档的调味品，还利用先
进的生产工艺让调味品在新风味上实现了重大突破。

然而，发展并不是都一帆

风顺的。

味海副总经理金定斌告诉

记者，前几年，随着消费水平的

提高，膳食结构调整，以低值肉

类、鱼虾类产品为主制造的调

味品需求量越来越大，其市场

前景可见一斑。然而，近几年

出现了一些同质化的企业，加

之人们消费观念的变化，调味

料市场出现了疲态。同时，企

业的生产成本越来越高，“比如

一些低质牛肉收购价以前每公

斤仅需7元，现在上涨到了10

多元，同时人工成本、物流成

本也开始上涨，大大压缩了利

润空间。”金定斌说，这致使传

统调味料利润空间至少下降

10%-20%。

面对不利客观条件，味海

开始求转型发展。他们利用

新工艺，调味品从传统的鲜味

型向复合型转变。

“研发始终是产品发展的

核心。”从事食品配料行业已

有 11 个年头的金定斌说。他

们加大力度开发各种新产品，

如研发生产膏状调味品，如

“牛肉膏调味料”以低值牛肉

为原料，得到市场的欢迎；根

据中国与东南亚国家饮食文

化相近等特征，他们还研发富

含 DNA 的虾蛋白提取物等新

产品，这些具有较高的竞争

力的复合调味料推动产品向

高 值 化 、多 层 次 的 方 向 发

展。“就像味精逐渐被复合调

味料所代替，这两年，人们对

调味品的需求也由单一的鲜

味型向绿色、营养的天然制

品转变。”金定斌说，只有看

准市场需求，企业才能走得

又快又好。

同时，企业也勇于接受一些

高端上游厂家的订单，分类研发

不同产品，拓展高端市场。据了

解，高端调味料批发价为每吨

五六万元，比普通调味料价格

翻了两番，目前，高端产品已经

占味海产品的20%-30%。

“调料虽小却需要大品

牌。”金定斌说，眼下企业积极

发展自主品牌，不断提升产品

质量，不断完善售后服务。眼

下，味海在全国设立了 20 多

个业务点，积极打入一线品牌

食品企业。

食物配料终究是服务型

企业，味海还特别设立了“应

用工程师”。“为企业提供调味

料后，如果企业提出改善味

道，我们将派遣应用工程师走

访企业，配合企业调整，以达

到客户满意为止。”金定斌说。

低值鱼虾增值的“财富密码”
探访瑞安调味料深加工企业“味海”

工人在冷却原料 工程师试验酶解反应

油盐酱醋，这是大众眼中传统
调料的概念。
近日，记者来到位于飞云江南

开发区的浙江味海食品配料有限公
司，这家农产品深加工企业，不仅能
让低值的鱼虾变身高档的调味品，
还利用先进的生产工艺让调味品在
新风味上实现重大突破。

小鱼虾里的大财富

经过严格的消毒，记者来

到味海的生产车间，这里弥漫

着各类调味品的“美味”。

我们家庭使用的调味品，

是什么做成的呢？

在合成车间，工人将“外观

不怎么样的”禽类、海鲜等原材

料投入反应壶，原来，这些禽

类、海鲜就是制成调料的“原

料”，技术人员说，经过一段时

间的生物酶解、美拉德反应后，

就能提取调味品的精华，变成

液体或者固体状的半成品。

“传统上餐桌的食品，对

外观要求高，而这些外观略逊

的低值鱼、虾以及禽、畜、肉、

骨，都是我们这里的宝贝。我

们可以把这些低值产品中的

有效物质提取出来，生产成为

调料，这也是我们通常说的农

产品深加工的一种。”味海生

产车间经理潘可斌说。

原来，早在企业成立之

初，就考虑到瑞安地处东南沿

海，有丰富的海洋资源优势和

发达的禽、畜等产品，如果能

将其利用好，一来可降低企业

成本，增加附加值，同时还可

以为农、渔民增收，促进社会

经济发展。

经过多年发展，眼下，味

海公司设计了从原材料处理

到生物酶解、美拉德反应、风

味调配管道全封闭生产流水

线生产，实现了生产工艺和新

产品风味的重大突破。

接着，记者来到喷雾干燥

塔出口，经过机器全自动化操

作，这里源源不断地蹿出的粉

末状物体，就是我们常见的

“猪肉粉”。潘可斌表示，这就

是之前在合成间看到的低值

猪肉做成的。

在成品车间堆满了一桶

桶、一箱箱的调味品。“这是牛肉

粉、猪肉粉，那是海鲜膏，每日都

得几吨几吨地运往全国各地。”

潘可斌不无自豪地说，目

前，味海生产的海鲜、肉类、复

合类等各种香精及调味料已

超过200多个品种，产品主要

用于方便面、膨化休闲、熟肉

制品、速冻、烘焙食品、鸡精、

家庭调味品等食品行业，每年

产量达 2000 吨，产品销往全

国30余个省、市、自治区。

新工艺突破新市场


