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“这款罗非鱼片全部是去骨去刺的，夏天食欲没那么好，吃
酸菜鱼会很开胃。”8月7日，在淘宝某知名主播的直播间内，海南
翔泰公司的金汤酸菜鱼预制菜，受到许多消费者的欢迎。当天，
500克装的酸菜鱼销量超过1万盒。

打开手机网购软件，在搜索框输入“海南酸菜鱼”“海南椰
子鸡”，不同品牌、不同规格的产品琳琅满目，消费者动动
手指便可购买地道的海南美味。

线上平台，也是海南预制菜的主要销售渠道之
一。李达成介绍，目前公司品牌每天在抖音进行累
计16小时的电商直播。近段时间，通过直播销售
的椰子文昌鸡预制菜，日均营业额约10万元。
2022年，通过电商平台，海蓝厨房公司的椰子
文昌鸡卖出约150万份，年销售额1.2亿元。

销量上去了，如何确保预制菜以新鲜状
态抵达消费者的餐桌？企业的冷库、前置仓库
和冷链物流确保了运输的快速和安全。

在海南翔泰公司的冷库内，工作人员在中央
操控台上输入所需的产品和数量，冷库便自动将产
品运送出来。工作人员只需驾驶叉车将产品转移至冷
库车即可开始运输，流程简单高效。

海蓝厨房公司则在全国设置了5大前置仓库，并与顺丰
和京东快递合作，确保消费者下单后，可以在48小时内收到冷
链运送的产品。

不光规模企业在探路，海南部分特色饭店也在尝试将招牌
菜转化成预制菜，在更大市场上赢得口碑。

位于海口的创意海南菜饭店“椰乡牧鸡·金盘食验室”，将
盐焗文昌鸡做成了即食预制菜卖往全国，一经推出便受到了
市场的好评。该店创始人李子说，这道预制菜之所以受欢
迎，一方面是原材料讲究，另一方面是加工工艺独特，保留
了鸡肉滑嫩多汁的口感。

这几年，海南预制菜逐渐在市场上闯出名气。在赛迪
顾问消费经济研究中心发布的《2023中国预制菜企业竞争
力百强研究》报告中，海南翔泰公司入选了百强榜单。而海
蓝厨房公司的椰子文昌鸡套餐，则成为2022年多个电商平

台的预制菜单品销量冠军。
业内人士普遍认为，海南发展预制菜产业具有得天独厚的

优势，众多岛外企业纷纷布局海南。据了解，海南当前的预制菜
企业约有100家，年产值超80亿元。产品包含了即食、即热、即
烹和即配四大类近1000种，原料90%来自本地。

今年6月，海南省农业农村厅在广州举办海南自由贸易港热
带特色高效农业招商推介活动，现场签约项目8个，投资金额达
8.5亿元。与此同时，尚岛供应链、顺盈食品等4家预制菜企业已
于今年6月建成投产。近期，龙大美食、绝味食品等7家知名预制
菜企业也在抢滩海南自贸港。其中，绝味食品投资1.29亿元的卤
制肉制品及副产品加工项目，年产量可达6000吨，预计今年可实
现产值1.5亿元。

“随着相关扶持政策的出台，海南预制菜产业有望形成新的
千亿级产业集群。”省农业农村厅相关负责人说。

做好一道酸菜鱼的
时间是多久？预制菜的
出现，让制作时间压缩
到几分钟以内。

这一特点深受许多
都市年轻人的欢迎。不
用耗时准备食材，也无
须高超的厨艺，酸菜鱼、
椰子鸡……这些工序复
杂的硬菜，经过简单操
作便可上桌。

近年来，顺应市场
需求，国内预制菜产业
迅速发展。海南预制菜
企业也从2020年的不
足10家，发展到如今的
近100家，产值突破80
亿元。在这条新赛道
上，国内市场竞争激烈，
菜品丰富多样，起步稍
晚的海南预制菜，要烹
饪出怎样的味道，才能
后来居上呢？
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一条鲜鱼，是怎么变成一道预制菜的？
8月10日临近中午时分，新鲜的罗非鱼陆续被送来，海南翔

泰渔业股份有限公司的生产车间逐渐热闹起来。
一筐筐活蹦乱跳的罗非鱼被送至称重台。养殖户符春萍探头

看了看秤上的数字，满意地笑了，“我们用翔泰公司提供的技术养
鱼，足足养了6个月，每条重量都在1斤至1斤半之间”。

这些经过标准养殖的罗非鱼，在机器去鳞处理后便进入了加工
车间。取片、打鳞、修整、清洗……200余名工人在9条生产线前忙
碌着。只需半小时，一块块去皮无刺的新鲜鱼排就生产出来了。随
后，工人对鱼排进行称重、分类，然后片成3毫米的薄片，再腌制挂
浆，为鱼片增加底味。从中午11时开始加工，大约下午1时30分，
一包包制作好的酸菜鱼片被打包成箱送入冷库。

“从加工流程来说，预制菜看似与常规烹饪前的预处理一
样，但产品要赢得大众市场，还需迈过几道门槛。”海南翔泰渔业
股份有限公司副总经理马延鹏说。

第一道门槛是确定菜品。以海产品为例，一条鱼适合清蒸还
是红烧？做成鱼块还是鱼片？这些都需仔细考究。“目前我们主要
以本地特色的罗非鱼为原料，陆续推出酸菜鱼、泰式烤鱼、低脂鱼
排、椒麻小酥鱼等预制菜品，获得了市场认可。”马延鹏说。

第二道门槛是加工工艺。水产品蛋白质含量高，处理不当
蛋白质容易变性。“通过全程低温和流水线生产，可以保障鱼肉
的弹性和韧度。”该公司生产部经理宫福生介绍。

第三道门槛是食品安全。“我们会在养殖环节、预
制菜生产环节和成品后各检测一次药物残留，在
鱼片初加工和腌制挂浆两个环节检测微生物
含量。”海南翔泰公司实验室经理张影说，通
过严格的检测，确保了预制菜产品的质量
安全。

同为海南预制菜明星单品的，还有
椰子文昌鸡。

在海蓝厨房食品加工（海南）有限
公司内，一只只文昌鸡被送至加工车
间。工人进行屠宰、分切后，将鸡块进
行真空包装并极速冷冻，让鸡肉保持在
最新鲜的状态。

“用海南特产椰青，加上海南文昌鸡，佐
以海南本地产的沙姜、青金桔、小米辣调制的
蘸料，没有深加工，就为了还原最天然的海南味
道。”海蓝厨房供应链科技（海南）有限公司总经理李达
成说。

罗非鱼、文昌鸡，这些具有鲜明地域特色的食材，帮助海南
预制菜在市场中打出了名气。

“作为海洋大省，海南在鱼类养殖和加工行业有天然的地域
优势和产业基础，罗非鱼、金鲳鱼、石斑鱼这些特色水产品可实
现四季供应。”海南省农业农村厅相关负责人说。除此之外，海
南作为全国唯一的热带省份和海洋大省，拥有丰富的热带水果、
热带香料、水产品及冬季瓜菜资源，为预制菜产业可持续发展提
供了充足底气。
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海南预制菜产业快速发展，一些企
业尝试开发更多海南特色美食。不过，
在这方面，海南富瑞科技有限公司遇到
了一些困难。

“我们尝试把海南白莲鹅做成预制
菜，让这道独具特色的海南美食走向全
国，但是效果并不理想。”该公司有关负
责人说，鹅肉对原材料品质和加工工艺
要求很高，稍有不慎便会影响口感，市场
接受程度也不高，但如果不想办法开发
更多新品，企业难以保持市场竞争力。

王瑜的担忧，也折射出海南预制菜
产业存在的短板——同质化程度高、产
品创新力不足。

仅以酸菜鱼为例，目前海南有四五家
企业，都在做以罗非鱼为原料的酸菜鱼产
品，产品相似程度高，市场竞争激烈。

不仅如此，虽然海南预制菜企业数
量增长快，但是大多数企业的加工能力
较弱，创新人才匮乏，生产成本居高不
下，难以适应快速发展的消费市场。

李子也坦言，预制菜运输成本高，本
地农产品加工生产基础薄弱，也增加了
企业的生产成本。

好在，海南已着手开展预制菜产业
的顶层规划。今年初，海南将培育海南
特色预制菜纳入了《中共海南省委 海南
省人民政府关于做好2023年全面推进
乡村振兴重点工作的实施意见》中。近
期，省农业农村厅多次组织省内外调研，
并邀请专家学者、龙头企业建言献策，在
此基础上形成了《海南省人民政府办公
厅关于推进全省预制菜产业高质量发展
的指导意见》，同时完成《海南省预制菜
产业发展规划（2023—2027）》的初稿编
制，将系统规划海南预制菜全产业链发
展。同时，海南将加大政策和资金支持
力度，并筹备成立行业协会，推动预制菜
产业的高质量发展。

另一方面，企业也在积极行动。今年
6月，海南翔泰公司与海南软件职业技术
学院签订战略合作协议，聚焦企业技术难
点，培养更多适应预制菜发展的技能型人
才，进一步提高企业创新研发能力。

与此同时，海蓝厨房公司正在打造文
昌鸡预制菜产业园。“我们整合文昌鸡的

养殖、加工、运输环节，扩大预制菜
产业规模，既可以弥补农副产品
淡季销售难题，稳定价格和销
路，同时还可以实现三产深
度融合发展。”李达成说。

李子和团队正在研
发新品，预备打造椰奶文
昌鸡、椰子油焗文昌鸡等
超20个预制菜产品，通
过多元的产品来提升品牌
影响力。

于今年6月底开工的海
南（省冷）公共冷链商贸城项

目，预计明年二季度投产。项目
包含预制菜电子商务交易中心、高标

冷藏库等，建成后将有力促进预制菜产
业的集约化发展。“我们将用好海南自贸
港政策，推出更多具有海南特色的品牌
产品，将更多美味食材端上大众餐桌。”
项目负责人裴思源说。

目前预制菜仍然是一个较新的业
态。有业内人士建议，海南有大量特色
的农产品，能为预制菜产业提供优质食
材，企业可多借鉴传统菜品，甄选海南优
质且能稳定量产的特色原材料，针对不
同的人群生产细分产品，针对不同的用
餐场景调整产品结构，实现差异化竞争，
增加市场份额。

“企业要提升研发投入，掌握关键核
心技术，深耕海南特色农产品，打造特色
预制菜品牌矩阵，做好海南土特产文
章。”裴思源建议。

马延鹏则建议，各企业应当健全完
善产业链，让养殖、加工、互联网销售、仓
储保鲜、冷链运输等各环节紧密联结，提
升生产要素配置效率。

瞄准消费者的口味和需求，不断提
高创新研发能力，相信在自贸港政策红
利的加持下，海南的预制菜产业能够凭
借后劲，在这条热腾腾的新赛道上跑出
更好成绩。 （本报海口8月15日讯）

2018年产值

61.94亿元

2022年增至

80.19亿元

以罗非鱼为代表的
海南水产品预制菜

80%销往国外市场

20%销往国内市场

以椰子文昌鸡为代表的
海南畜禽类预制菜

97%销往国内市场

3%销往国际市场
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低脂鱼排
椒麻小酥鱼

海南罗非鱼

数读海南预制菜产业

海南预制菜消费结构
种类分布

消费者群体
16岁—55岁
为主

海南罗非鱼
预制菜产值达

30亿元

占海南预制菜

年产值近四成

企业纷纷入局

2020年 10 家以下

2023年增至近 100 家
80%
20%

肉禽类
预制菜

约50%

其他

15%

水产类预制菜

约35%
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椰子文昌鸡酸菜鱼

产业规模扩增
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