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政策与科技双轮驱动
助力潭门渔业产业链升级

潭门渔业的蜕变，依托于

政策与科技的双轮驱动。2024

年4月启动建设的琼海国家级渔

港经济区——潭门中心渔港，

近期成功入选“国家级沿海渔

港经济区”。

该渔港在基础设施升级方

面，新建的310米码头满足渔

政执法和鱼货装卸需求，可同

时容纳19艘休闲渔船；已竣工

验收的海洋牧场项目打造“蓝

色粮仓”，为南海渔业资源可持

续开发奠定生态基础。鱼货交

易市场正加紧施工中，未来将

延伸预制菜加工产业链；休闲

渔业板块规划海洋休闲渔业、

海上运动和民宿集群，着力打

造“吃海鲜到潭门”的品牌。

因海而生，向海图强。潭门

镇党委主要负责人表示，未来，

潭门将继续升级“靠海吃海”的

新“吃法”，做长做强渔业经济产

业链、供应链，全力推动渔港建

设、渔业发展、渔民增收。

琼海市农业农村局渔业渔

政室副主任符芳菲表示，琼海国

家级渔港经济区通过硬基建+软

生态+产业链三重升级，正从传

统渔港向国家级渔业综合枢纽

转型，依托往岸上走、深海走、休

闲渔业走的渔业三走，着力构建

全产业链体系，将潭门打造成为

海南海洋经济新增长点。

5分钟“闪冻”
超低温“锁鲜”
新技术让潭门海鲜叩开高端市场大门

清晨，晨雾笼罩的潭
门中心渔港，挂着“潭门渔
歌”标识的渔船历经1个
多月的海上作业，从远洋
满载归港。与传统渔获不
同，这批海鱼捕捞出水后，
在渔船上经过标准化加
工流程，立即进入船载
零下60摄氏度超低温冷
冻舱。这项由琼海潭门
渔歌食材科技发展有限
公司（以下简称“潭门渔
歌”）制定的“海鲜7S”技
术体系，将海鲜加工环节
前置到作业现场，彻底颠
覆传统渔业的保鲜逻
辑。这也是潭门镇通过科
技创新赋能冷冻技术革
命，让潭门新鲜的海产品
迅速送达全国各地消费者
的手中，使得潭门“靠海吃
海”有了新“吃法”。

□南国都市报记者苏桂除

渔船配套低温速冻设备
万斤海产品增收几十万元

当传统渔业还在与时间赛跑争夺

鲜度时，潭门以科技创新重构深海渔

业价值链。低温速冻技术的普及，让

远海作业的潭门渔民们看到了新希

望。借助船载闪冻锁鲜技术，深海渔

获在捕捞后，短时间内完成从海洋到超

低温冷冻的跨越，不仅大幅降低产品损

耗，捕捞效益也随之提高。

“多亏有了这套船载低温速冻设

备，海鲜急速冷冻，可以长时间保

鲜，不仅味道跟刚捕上来的一样，销

售价格还能提高一些。”琼海市潭门

中心渔港码头的渔船船主陈奕宝向记

者介绍，将捕捞回来的海产品放入冻

库后，把温度设置在零下40摄氏度，

最短只用5分钟就能实现海鲜速冻，这

速冻效率比以前提高了数十倍，捕捞的

效益也“水涨船高”。

陈奕宝常年前往远海进行远洋捕

捞，如何将捕捞上来的海货进行储存

保鲜，对于他们来说一直是一个老大

难题。以前出海，因为船上缺少冷藏

设备，想要将海产品进行冷冻，只能

通过船上携带的一个小冰箱，但也要

花几个小时才能冷冻，量小、效益低

下。如此一来，辛苦捕捞回来的海产

品因为口感及成色的原因，也卖不上

好价钱。

“我们主要是捕捞青衣、石斑、海

鳗等，船上配套了低温速冻设备后，

解决了渔民的后顾之忧。”他说，自从

安装了冻库，一万斤海鲜可增收几十

万元。

超低温冷冻让潭门海鲜
叩开高端市场大门

目前国内船载冷冻作业大多采用冷库冷冻方式，保鲜性一般。潭门渔

歌在专家团队带领下，完成第四代船载闪冻技术工艺流程研发，经过不断

升级改造，达到捕获海鲜产品后第一时间快速冷冻、最大限度保鲜、保存

生产的要求。

船载零下60摄氏度超低温冷冻舱核心技术突破，带来的是产品品质的

飞跃，让潭门海鲜叩开高端市场大门。

该技术保障细胞壁不破裂，使生物体细胞处于休眠状态，营养成分不

流失。解冻后营养几乎全价保留，口感保持如生鲜状态。凭借极致品质，

“潭门渔歌”推出的“南海珊瑚奢宴礼包”斩获2024年海南冬交会金奖，

青衣、南海红脚虾、南海野生海参三款海产品更拿下国家级有机认证，实

现琼海渔业有机认证“零突破”。

潭门渔歌首创“海鲜7S”选材、船载加工、冷链物流等系列作业体

系，实现从海洋到餐桌的全流程品质管理。“在半个小时之内，冷冻舱内的

鱼中心温度达到零下18摄氏度，让新鲜的海产品迅速送达消费者的手

中。”琼海潭门渔歌食材科技发展有限公司生产厂长李波介绍：“‘吃遍天

下海鲜，最忆潭门渔歌’是食客反馈与对渔民的礼赞。”用船载闪冻技术，

将新鲜捕捞上来的鱼，经过活杀、放血、预冷、真空处理之后进行闪冻，

闪冻的鱼跟活鱼的还原度达到95%以上，损耗率也从原来的30%降到了几

乎零损耗，深海鱼的价值提升了30%以上。

据了解，2024年潭门渔歌签约作业渔船22艘，捕获量800吨，实现销

售产值3800万元，2025年该公司与京东、淘宝淘天买菜等签订战略供销

协议，预计捕捞量1000吨，预计销售产值达5000万元。

推广低温速冻技术改造，是潭门镇党委推动千年渔港产业焕发生机的

生动缩影。与潭门渔歌相邻的南海赋食品有限公司，其冷冻“鲜”度更具

革命。这里的野生鲜海参遵循古法捕捞，经人工清洗、物理低温泡发后真

空急冻，每一根海参都带着三沙海域的纯净印记，直供全国星级餐厅。

“使用低温速冻的方式，将捕上来的海货能在短时间完成冷冻，解冻后

的口感与鲜品差异不大。”潭门镇党委相关负责人介绍，渔船上的低温速冻

技术大多使用的是404和507冷冻剂，能够在短时间内产生足够大的冷冻

强度，使刚捕上来的海鲜快速达到玻璃化冻结的状态，跟常规制冷技术相

比，不仅使海产品保持了鲜度、延长了保质期，而且更加绿色、环保、安

全。在潭门，18家海鲜销售企业渔获年销售额近亿元，产品进驻北京、上

海、成都等一二线城市的高端消费市场。

超低温速冻后的海鲜。（本版图片均为视频截图）

第四代船载速冻机大大提高海产品的鲜度。海产品捕捞上岸后，工作人员迅速分拣速冻。


