
民生 Livelihoods 072017 年 8 月 11 日 星期五 见习编辑：郝小庆 美编：闫平

突破关键技术，产业全面升级

喜旺再次受邀国家“十三五”重点课题研究

□见习记者 孙明晓

进入八月份以来，济南市场鸡蛋价
格突飞猛进，几乎以每天1毛钱的涨速
上升。济南市物价局价格监测数据显
示，以8月7日为例，当天济南市10个集
贸市场鸡蛋平均零售价格为4 . 23元/斤，
与上月同期相比上涨40%多，比去年同
期上涨20%多。

8日上午，记者走访济南市奥体中
路农贸市场，一摊位面前摆放着2筐鸡
蛋，“现在鸡蛋一天一个价，前几天还是
3块7，昨天涨到了4块3毛5，今天就4块5
了。”摊主认为，鸡蛋价格上涨是因为之
前鸡蛋低价造成养鸡户赔钱，减少了养
鸡数量，导致鸡蛋产量下降，“今天只有
2筐鸡蛋卖。”不仅价格上涨，有些农贸
市场还限量供应鸡蛋。

今年以来，济南市鸡蛋价格波动明
显，出现先降再降后涨再涨的基本趋
势。2月中旬开始，鸡蛋价格快速下跌，
跌破每斤3元关口，4月份出现短暂反弹
后，5月底最低跌到每斤2 . 45元，创出近
10年价格新低。6月上旬开始，鸡蛋价格

出现大幅波动，不到1个月波动幅度达
每斤1元钱。立秋前后蛋价进一步上升，
冲过每斤4元关口，创出今年以来最高
蛋价。

记者从济南市物价局了解到，根据
市场调查和分析，立秋前后鸡蛋价格快
速上升跟市场供应下降有较大关系。由
于出现近半年时间的亏损，部分养殖户
通过淘汰老鸡和出售蛋鸡等方式减小
饲养规模，蛋鸡存栏量总体减少了10%
以上。

另一方面，近期济南市及全国大部
分地区出现了多年少见的高温多雨天
气，产蛋鸡出现“歇伏”现象，产蛋率下
降，市场鸡蛋供应相应减少，而鲜蛋流
通过程中的人工和物流成本明显增加。
此外，随着中秋节临近，食品生产企业
开始陆续增加对鸡蛋的库存，也在一定
程度上刺激了蛋价的回升速度。

据济南市物价局分析，随着秋季开
学季和“中秋”节的到来，预计到8月底、
9月初济南市鸡蛋价格还会出现小幅上
涨的过程，但由于市场供应逐渐恢复，
价格上涨的空间不会很大。

□见习记者 刘紫薇

近日，小龙虾消费量不断上升，市场
需求量增大，使济南的小龙虾价格从6月
底的25-26元一斤，涨到现在的32-35元一
斤，个头比较大的龙虾已经涨到了40元
一斤，相比较去年同期的18元左右一斤，
身价翻了一番。

记者从济南海鲜大市场了解到，7、8
月份小龙虾需求最为旺盛，也是涨价的
高峰期，但今年6月份小龙虾就已经开始
涨价。“小龙虾的销售高峰只在夏季的几
个月，而且以鲜虾产品为主，现在小龙虾
的市场价格不稳定，近一个月每斤大概

涨了7、8元钱。”济南海鲜大市场售卖小
龙虾的老板说，小龙虾主要供应给饭店，
以前每天能供应1000多斤，但是最近货
源不稳定，常出现拿到的货不够供应给
饭店的情况。

“相比之前，同样的价钱已经买不到
很大的龙虾了。”卖龙虾饭的李女士说。
小龙虾价格一路攀升，让一些小型餐馆
准备停掉小龙虾菜系。“现在7-9钱那种
个头大的小龙虾已经很少了。”经营小型
餐馆的张女士说，前一段时间还出现了
供不上货的情况。“进价的上涨带来了很
多成本压力，菜品不涨价基本就是做赔
本生意，如果小龙虾继续涨价，很可能就
不卖了。”张女士说。

记者走访逍遥龙虾堂、龙虾第一店、
齐府小院等饭店，发现主打小龙虾的餐馆
里小龙虾菜系的价格并没有变化。“小龙
虾的价格没有调整的计划，如果因为市场
价格变动就涨价，可能会引起客人的不
满。”龙虾第一店的工作人员说，如果小龙
虾价格继续上涨，就只能减少利润。

小龙虾身价翻倍
一斤比去年贵20元

□记者 史大玮 通讯员 王珮羽

日前，科技部首批启动的“十三五”重
点研发计划“中式传统肉制品绿色制造关
键技术与装备研发及示范”项目启动会在
南京召开，喜旺集团作为该项目的主要参
与单位之一受邀参加，承担了其中“酱卤
肉制品绿色制造关键技术与装备研发及
示范”课题研究。这是喜旺集团继承担的

“十二五”国家科技支撑项目课题顺利通
过验收后，参与的我国“十三五”时期又一
项重大国家研发课题。

在科技部首批启动的“十三五”重点
研发计划“中式传统肉制品绿色制造关键
技术与装备研发及示范”项目中，喜旺集
团参与了其中“酱卤肉制品绿色制造关键
技术与装备研发及示范”课题研究，课题
针对传统酱卤肉制品工艺流程繁琐，加工
技术装备落后，产品质量和安全问题多等
问题，研究酱卤肉制品加工制造关键技
术，开发应用自动化、智能化装备，建立酱
卤肉制品的现代化加工生产线，实现酱卤
肉制品的绿色生产，对提高行业转型升级
具有重要作用，同时也将为企业在“十三
五”期间取得更多更好的成果起到积极推
动作用。

此次，国家重点研发课题再次花落
喜旺集团，在业界看来是众望所归。多年
来，喜旺集团一直注重对新技术的研发
和应用，不断推进技术创新，与中国肉类
研究中心成立联合研发中心，与中国农
业大学、江南大学等高校成立联合技术
中心，并于2005年在北美成立了海外研

究中心。
正是凭借着对科研平台建设的重视

以及强大的创新能力，喜旺在肉制品科研
方面硕果累累。喜旺集团科研中心先后被
评为“国家认定企业技术中心”、“国家猪

肉技术研发分中心”“山东省企业技术中
心”等等，并参与了《酱卤肉制品》等多项
国家及行业标准的编写、修订工作，对肉
制品行业科研水平的提高起到了积极的
促进作用。

尤其是刚刚于今年3月份在北京顺利
通过验收的“十二五”国家科技支撑项目

“北方特色酱卤熏菜肴加工关键技术及
产业化”，喜旺集团的研发成果得到了与
会专家的高度评价。验收会上，验收专家
组成员通过审阅技术和财务验收材料，
并听取课题组织实施工作总体情况汇报
和技术总结报告，最终一致认为，该课题
管理规范，成果显著，圆满完成了立项批
复的任务，同意课题通过任务验收和财
务验收。

该课题由喜旺集团主持承担，与新
疆农业大学、中国农业大学、南京农业
大学、江苏省农业科学院等单位组成联
合研发队伍，经过三年的研发攻关，形
成了一系列具有自主知识产权的关键
技术，包括自动化隧道式速冷、汤煲板式
换热快速预冷等关键技术，建立了3条
酱卤熏菜肴加工示范线。在课题执行期
间，共形成8项标准，其中国家标准2项；
发表学术论文28篇，其中SCT/EI8篇；申
请专利21项，其中授权发明专利3项。这
些标准及发明专利的形成将成为国家
及食品行业的宝贵财富，带动食品产业
的发展。

刚刚通过“十二五”国家科技支撑项
目验收，又受邀承担科技部首批“十三五”
重点研发计划项目，喜旺为何一路领跑中
国肉制品行业？在喜旺集团董事长林强看
来，对新技术的不懈追求、对科研水平的
不断提升、对研发工作的高度重视，是喜
旺集团21年来的一贯坚持，也是喜旺保持
行业领先水平的不二法门。

8月以来每天涨1毛
蛋价重回4元时代

近日 ,在章丘做小龙虾生意的
孟先生反映，在批发小龙虾过程中
发现多只蓝色小龙虾。孟先生称，这
并不是他第一次遇见蓝色小龙虾。
济南市水产技术推广站尹站长认
为，一般蓝色小龙虾只要不是大量
出现，是不会对人体有任何危害的,

“蓝色的只是因为自然的基因变异
引起的，是正常现象。煮熟之后，还
是会变成红色的。请市民放心食用。”

专家：蓝色小龙虾可放心食用
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市市民民在在购购买买小小龙龙虾虾。。 见见习习记记者者 刘刘紫紫薇薇 摄摄

喜喜旺旺集集团团检检测测中中心心。。

喜喜旺旺参参与与““十十三三五五””国国家家重重点点研研发发计计划划项项目目启启动动会会现现场场。。


	07-PDF 版面

