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全球首批船载养殖三文鱼首发上市
“海味青岛”再添重磅新品，我国深远海优质蛋白供给开新局

记者 赵波 青岛报道

突破：
从“不可能”到

“国之重器”的深蓝跨越

“国信1号2-2”于2025年11月
15日正式交付运营，其核心任务是
首次开展大西洋鲑等鲑鳟鱼种的
全年连续船载养殖试验，这是全世
界范围内在超大型移动式养殖工
船上养殖鲑鳟鱼的首次探索。2025
年11月，首批大西洋鲑和虹鳟鱼苗
在山东海域通过“陆海接力”模式
入舱养殖，经过近半年的精心养
殖，这些在深远海洁净海域长大的
鲑鳟鱼迎来了收获的季节。

据悉，大西洋鲑等优质鲑鳟
鱼对水温、水质要求极为严苛，其
最适宜生长的水温区间需保持在
10℃—16℃，过去我国的高品质
三文鱼市场高度依赖进口。得益
于工船首创的“游弋式”船载舱养
模式，工船可主动躲避台风、赤潮
等自然灾害，沿我国沿海进行南
北转场，追逐适宜的水温环境实
现“全年适温”养殖。

品质：
无缝衔接的极致新鲜
重新定义生食级标准

“国信1号2-2”设有15个标
准养殖舱，总养殖水体近10万立
方米，单个养殖舱水体高达6000
多立方米（相当于2—3个标准游
泳池）。依托国内首创的深层取
水系统，每天循环16—18次，源
源不断地将30—50米深处的纯
净深远海海水抽入舱内。高频的
水体交换不仅高度还原了纯净
无污染的野生水域，更在舱内模
拟出天然洋流，造就了其肌理分
明的纹路、鲜嫩爽滑的肉质、脂
香醇厚的口感与天然丰盈的营
养，一经面世便迅速出圈，掀起

市场抢购热潮。
好水养好鱼，养殖工船从根本

上杜绝了近海污染、寄生虫和病害
隐患，确保了三文鱼在纯净、安全
的原生环境中生长。经检测，0寄生
虫、0抗生素、0药残，国信工船三文
鱼顺利通过了《食品安全国家标准

动物性水产制品》（GB 10136-
2015）的严苛检验，全面达到生食
级标准。“游弋式船载舱养”这一创
新突破的养殖模式，不仅突破了地
理与季节限制，更重新定义了深远
海渔业的可持续发展路径，为国产
高端三文鱼提供了稳定、可控、可

溯源的全链条生产保障。
国信工船三文鱼肌理规整、层

次分明、色泽鲜亮自然、脂香顺滑、
营养丰盈，富含优质蛋白、Omega-
3不饱和脂肪酸、DHA、EPA、维
生素及矿物质等，品质显著优于
传统养殖产品。相比于进口三文
鱼动辄数周的跨国冷链运输周
期，“国信1号2-2”打破了时间壁
垒——— 它将三文鱼从深海出水到
端上国人餐桌的时间压缩至极致
的24—36小时，真正让消费者体
验到了“深海直达舌尖”的极致新
鲜与高品质消费新体验。

揭秘：
大国重器背后的

“硬核”科技支撑

首批次3000尾、12吨优质三文
鱼的成功面市，得益于“国信1号2-
2”四大核心系统的智能化升级，真
正将“海上流动牧场”推向了新高
度：国内首创的深层低温取水系统
如同“深海吸管”，持续抽取水下30
至50米处（10℃—16℃）的冷海水，
一举攻克了三文鱼全年适温养殖
的温度难关；智能投喂大脑实现了
多品类饲料的24小时精准定时定
量投喂，彻底颠覆传统人工模式；
配合船上布设的数千个传感器，实
现对水温、盐度、溶解氧及鱼群状
态的24小时智能监控，大幅降低养
殖风险；而全新的舷侧活鱼出舱系
统与双品类加工线（产能提升
20%）,首次实现大黄鱼与三文鱼同
一流水线高效处理。

从“单船突破”“双舰挺进”到
“三船联动”，国信养殖工船产业
实现了年产超万吨高品质鱼类的
养殖能力，为现代渔业高质量发
展开辟了新赛道，为深远海养殖
和“蓝色粮仓”建设起到了示范推
广和辐射带动作用。据悉，国信水
产将于5月23日举办新产品、新品
牌发布活动，届时将全面展示深
远海三文鱼养殖的“中国方案”。

文/片 记者 孔茜 济宁报道

冷库锁鲜
时间换空间

错峰销售提高收益

作为全国最大的优质蒜薹生
产基地之一，山东金乡常年保持
60万亩左右的大蒜种植规模。眼
下，新季蒜薹采收已基本结束，各
冷库企业正开足马力投入收储工
作，通过“时间换空间”的锁鲜模
式，破解蒜薹产销难题，稳住产业
收益。

“去年入库的蒜薹3月底就卖
完了，今年新收的蒜薹已经全部
进库，长期储存计划等到元旦前
后再上市。”金乡某冷库企业负责
人申海兵介绍。在该企业的加工
车间，工人们正将刚采收的蒜薹
分拣、清洗后，按1斤一把的标准
捆扎封装，这些经过二次加工的
蒜薹将通过冷链发往内蒙古、湖
北等地的批发市场，而另一部分
则存入冷库中。

蒜薹采收期集中、采后易老化
变质的特性，曾长期制约当地蒜薹
产业发展，冷库储存成为破解这一
难题的核心抓手。“通过精准控制
温度、湿度等环境参数，蒜薹保鲜
期可延长至11个月。”申海兵表示，
当前新季蒜薹呈现供过于求态势，
将优质蒜薹储存至冬季蔬菜短缺
时段上市，既能有效平衡市场供
需，又能提升产品附加值。

如今，当地冷库普遍采用“对
外租赁保鲜服务”或“对外租赁+
自主收储加工”的双模式，既为蒜
薹种植户提供了稳定的保鲜保
障，也帮助整个产业链抵御市场
价格波动风险。在销售渠道上，金
乡不仅深耕全国蔬菜批发市场，
更积极拓展电商赛道，根据平台
需求为拼多多等电商供给定制化
货源，进一步拓宽了蒜薹销路。

从收购价格来看，今年金乡
蒜薹价格呈现明显分层：早熟蒜
薹因上市早、供应少，最高收购价
可达1 . 1元-1 . 2元/斤；随着后续
蒜薹大量集中上市，价格逐步回
落至0 . 7元/斤左右。

跨界创新
蒜薹变饼干

小零食开辟大市场

当冷库企业以“时间换空间”
缓解金乡蒜薹产销压力时，一场
从田间到生产线的跨界实验正在
山东伟龙食品有限公司上演。4月
28日，伟龙食品的采购团队直奔
金乡蒜田，现场收购适合做饼干
研发的新鲜蒜薹。次日，公司研发
经理再次亲临地头筛选，手握粗
壮鲜嫩的蒜薹坦言：“又粗又嫩的
蒜薹，正是我们攻克新品需要的
原材料。”

在伟龙食品的研发车间，蒜
薹经过切段、打泥、榨汁等工序，
与面粉、黄油充分融合，进入烘烤
环节。出炉的饼干有圆形、正方形
两种形态，掰开后可见清晰的蒜
薹颗粒，浓郁的蒜香与黄油香气
交织弥漫。“我们创新采用蒜薹汁
和面的工艺，既保留了蒜薹的营
养风味，又解决了生鲜存储难
题。”山东伟龙食品有限公司研发
经理苏先生介绍，5月7日蒜薹饼
干已完成第二轮上机测试，正送
往专业机构进行质检，预计两周
后出具检测报告，后续还将启动
保质期专项测试，为上市做好万
全准备。

这一跨界尝试，正为金乡蒜
薹打开新的价值空间。传统模式
下，蒜薹多依赖生鲜流通，存储运
输压力大且附加值偏低；而通过
深加工转化为零食产品，则能显
著延伸产业链、提升产业效益。若
蒜薹饼干顺利上市，将为金乡蒜
薹开辟零食新赛道，同时带动更
多农户参与标准化种植与深加工
环节，形成“田间提质—车间增
值—市场增收”的良性循环。

突围启示
构建全链条

被动卖升级多样卖

这根承载着蒜农期盼的一抹
“翠绿”，正以多元创新为笔，尝试
探索出一条从“被动卖菜”到“主
动造链”的转型之路。

这条突围路的起点，源于蒜
薹产销陷入多重困境。农户盲目
跟风导致的供给失衡、流通链路
冗长、深加工短板突出，小农户面
对大市场，往往只能被动承受价
格波动的风险。

面对如此情形，济宁给出“冷
库保鲜+深加工”的双轮驱动破
局答案：冷库企业的存储加工模
式，让蒜薹实现“错峰销售”，用时
间换得市场空间；伟龙食品的跨
界创新，则推动蒜薹从低附加值
的生鲜原料，向高溢价的零食加
工品转型。

这一深加工创新，也恰好与
山东省预制菜协会副会长单位负
责人王德定的看法不谋而合。“深
加工本身就是拓宽农产品销路、
提升附加值与利润空间的有效路
径。”王德定表示，目前蒜薹的深
加工路径相对狭窄，多数仍停留
在腌制咸菜的传统模式中，若能
突破这一局限，将其开发为休闲
小零食，产品的利润空间与市场
价值还能进一步提升。

两条路径看似各有侧重，实
则同频共振，核心都指向“延长产
业链、提升价值链”的破局关键。
金乡蒜薹的拓展实践，不仅为自
身破解了产销难题，更给全国农
产品产销转型提供了启示：唯有
跳出“只管种、等着卖”的被动思
维，主动构建全链条价值体系，才
能最终让农民从产业链的被动承
受者”，转变为价值红利的共享
者”。

冷库锁鲜跨季卖 饼干跨界拓新途

金乡蒜薹从“被动卖菜”到“主动造链”
5月的大地，蒜薹丰收季节。眼下，金乡冷库中整齐码放的蒜薹静待

冬日售出，山东伟龙食品的生产线也在为月底新品上市冲刺。这根承载
着蒜农期盼的一抹“翠绿”，正以多元销路，探索一条从“被动卖菜”到

“主动造链”的转型之路。

5月11日，由青岛国信集团
投资运营的15万吨级智慧渔业
大型养殖工船“国信1号2-2”首
批“船载舱养”模式养殖的三文
鱼首发上市！首批出舱的三文
鱼一经投放市场，便凭借纹理
清晰、肉质鲜嫩、营养丰富的出
众品质，迅速引爆市场，收获热
烈追捧，成功为“海味青岛”区
域公用品牌优质名录再添重磅
新品。这不仅是青岛市海洋渔
业消费升级的里程碑事件，更
标志着全球范围内首次在超大
型移动式养殖工船上实现鲑鳟
鱼的规模化、商业化产出，为我
国“蓝色粮仓”建设写下浓墨重
彩的一笔。

一食品企业收购蒜薹制作休闲食品。

15万吨级智慧渔业大型养殖工船“国信1号2-2”。 受访者供图
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