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“以前我们只知道卖活虾，后来发现，
虾身上的每一个部分都有价值！”随着市场
需求的变化，张小飞带领团队跳出“只卖活
虾”的局限，探索“全虾利用”模式，构建起
涵盖深加工、预制菜的完整产业链。

在汇泰集团的加工车间，记者看到，工
作人员正将虾肉与虾壳分离：分离出来的
虾肉，被加工成虾滑、面包虾、即食脆虾等
产品。“我们的虾滑用纯虾肉制作，没有添
加淀粉和防腐剂，口感特别 Q 弹，一上市
就成了火锅店的招牌食材，还进入了各大
商超。”张小飞说，即食脆虾则是针对年轻
消费群体开发的，虾壳经特殊处理后变得
酥脆，无需剥壳就能直接食用，“从小孩到
老人都能吃，现在我们还推出了香辣、原味

等口味，销量特别好。”
分离出的虾壳也没有被浪费。“我们和

科研机构合作，用生物技术从虾壳中提取
甲壳素、壳聚糖，这些物质广泛用于医药、
化妆品、食品添加剂等领域，价值很高。”张
小飞介绍，虾渣则被制成饲料，用于养殖
鸡、鸭等家禽，实现了资源的循环利用。

“就连虾头，我们也找到了好用途！”张
小飞笑着说，集团与天津一家企业合作，将
虾头制成虾头汤——虾头中富含虾油，经
过煸炒后，汤的味道特别鲜美，成为不少家
庭餐桌上的美味佳肴。“现在我们真正实现
了‘虾身上下都是宝’，产业链的附加值提
高了不少。”

瞄准预制菜市场需求，汇泰集团还推

出了涵盖约 20 个菜品的“盐田虾全虾宴”。
“你看这个虾排、虾棒，还有清蒸盐田虾，都
是半成品。”张小飞拿起一份预制菜介绍，

“消费者买回家后，简单加热或油炸就能
吃，既保留了美味，又契合现代快节奏的生
活。”

目前，“盐田虾全虾宴”已进驻大型商
超，还与多家餐饮企业建立了合作关系。

“我们坚持‘零添加’理念，不使用防腐剂、
色素，再加上盐田虾本身的高营养价值，产
品很受消费者欢迎。”张小飞说，未来，团队
还计划开发虾油、虾青素等高端产品，进一
步延伸产业链，提升产品附加值。

让盐田虾成为带动海洋经济发展的重要产业
——对话渤海水产总经理张小飞

□晚报记者 胡媛媛
  通 讯 员 付瑛杰 

滨州北海，30 万亩盐田
如蓝色绸缎铺展在渤海湾畔。
清晨的阳光洒在波光粼粼的
虾池上，专业捕捞团队驾着小
船穿梭其间，网起一尾尾鲜活
的盐田虾——这片曾被视为

“闲置”的蒸发池，如今已是汇
泰集团打造盐田虾全产业链
的核心阵地。从破解对虾种
业“卡脖子”难题，到构建“育
繁推一体化”产业体系，再到
让滨州盐田虾香飘全国，汇泰
集团以创新为笔，在这片盐碱
地上书写着海洋经济的振兴
篇章。近日，渤海水产总经理
张小飞接受本报专访，讲述盐
田虾背后的滨州故事。

从“闲置水面”到“种业突围”，啃下“硬骨头”

“您看这片广阔的水面，最早只是
盐田的蒸发池，海水刚引进来，盐度不
够晒不了盐，常年闲置着。”站在虾池
边，张小飞指着远方回忆道。20 世纪
90 年代，汇泰集团就动起了“变废为
宝”的心思——这么好的水面，能不能
搞养殖？

最初，团队选择了最正宗的中国对
虾“东方虾”。可养殖五六年，一场突如
其来的病害让东方虾大面积死亡，项目
无奈暂停。“当时大家都很受挫，但没想
着放弃。”张小飞说，团队很快调整方
向，引进了南美白对虾。起初，南美白
对虾长势喜人，可随着养殖年限增加，
新的问题出现了：虾的生长速度变慢、
抗病能力下降，养殖效益“越养越差”。

反复排查后，团队终于找到症结：
“种源不在自己手里！我们养的南美白
对虾种源都依赖国外，人家给什么种，
我们就只能养什么，核心技术卡了脖
子，产业根本没有主动权。”

“种业是国家基础性战略性产业，
‘种子’就是渔业的‘芯片’！”深刻认识

到这一点，汇泰集团下定决心，要啃下
“自主育种”这块硬骨头。2003 年起，
集团与中科院海洋所达成深度合作，组
建专业育种团队，开启了全球“寻种” 
之旅。

“我们的科研人员跑遍了南美、非
洲、东南亚的南美白对虾主产区，把能
找到的优质品种都搜集了回来，光样本
就装了十几个大箱子。”张小飞笑着说，
那段时间，团队成员常常带着样本辗转
各国，白天蹲守养殖场观察虾的生长习
性，晚上熬夜整理数据，只为多获取一
份优质种源。

种源搜集回来后，选育工作更是一
场“持久战”。在滨州北海的育种基地，
科研团队搭建起多代选育体系，每天记
录虾的生长速度、抗病能力、盐度适应
度等指标，通过杂交、筛选等技术手段，
一点点筛选性状稳定的优良个体。“培
育一代虾至少需要大半年，有时候投入
大量心血，结果却不尽如人意。” 张小
飞回忆，有一次培育的虾种在抗病性测
试中表现不佳，前期付出几乎付诸东

流，但团队没有气馁，重新分析数据、调
整方案，终于攻克了难关。

二十年来，汇泰集团联合中国科学
院海洋研究所、中国水产科学研究院黄
海水产研究所、西北农林科技大学等科
研机构，成功研发出“高抗”“优抗”“快
大”等全品系良种，适配海水汪子、鱼虾
套养、工厂化、小棚等多种养殖模式。
其中，“广泰 1 号”“广泰 2 号”“渤海 1
号”“科海 1 号”通过全国水产原良种委
员会审定，成为环渤海地区市场占有率
最高的对虾良种，对内陆盐碱地养殖也
有着广阔前景；邦普系列新品种已启动
新品种申报并推向市场，彻底打破了国
外对我国对虾资源的“卡脖子”制约。

“现在环渤海地区的虾农，十有八
九都在用我们的种虾！”张小飞自豪地
说，自主育种不仅让虾农的养殖成活率
提高了 20% 以上，还缩短了养殖周期，
显著提升了经济效益，为滨州乃至全国
对虾产业的可持续发展奠定了坚实基
础。

“不是所有南美白对虾，都能叫滨州盐
田虾！”谈及盐田虾的独特之处，张小飞语
气坚定。在汇泰集团的虾池里，总能看到
虾虎鱼游弋、海鸟盘旋的场景——这些“天
然质检员”，正是盐田虾品质的第一道保
障。

“虾虎鱼会吃掉病虾、老弱病残的虾，
海鸟也会捕食弱势个体，最后留下来的，都
是‘体力好’的健康虾群。”张小飞解释道，
不仅如此，盐田虾生长在比普通海水盐度
高 10%-20% 的蒸发池中，高盐度环境能抑
制有害微生物生长，让虾肉更紧实、口感更
鲜甜。

为了养好这些“虾祖宗”，汇泰集团坚
持“精养”理念。“第一件事，我们就不用普
通饲料，而是喂丰年虫——说白了，就是虾
吃的‘奶粉’。”张小飞介绍，丰年虫富含蛋
白质、氨基酸等营养物质，能让虾苗从小就
打好体质基础。同时，集团组建了专业的
护理团队和科研团队，护理人员每天检测
水质、水温、盐度，确保虾池环境稳定；科研
人员则根据虾的生长情况，动态调整投喂
量和养殖密度，为虾的生长提供最优条件。

“我们的虾池里都装了智能监测设备，
实时传输数据，一旦发现异常，系统会自动

报警，我们能第一时间处理。”张小飞说，精
细化管理让盐田虾的生长周期比普通虾延
长1-2个月，这也让虾的肉质更鲜美、营养
更丰富——盐田虾不仅是零抗养殖，昼夜
温差大的环境还让其虾青素含量比普通虾
高2-3倍，高蛋白质、高不饱和脂肪酸的营
养标签，让它成为健康饮食的优选。

从捕捞到加工，汇泰集团更是建立了
一套全链路的“鲜度守护”流程，确保每一
只盐田虾都能以最佳状态抵达消费者手
中。

盐田虾的捕捞方式与传统淡水虾截然
不同。“水面太大了，用大网从这头拉到那
头根本不现实，也赶不动虾群。”张小飞说，
集团专门组建了专业捕捞团队，队员们凭
着多年经验，通过水色、虾的活动轨迹判断
虾群位置，驾着小船用特制工具一点点捞
起。“我们的虾‘藏’得深，一般人找不着，就
算让外人来捞，也捞不了多少！”

捕捞上来的虾，会第一时间被放入装
有海水冰的容器中。“这些海水冰是用虾池
的海水制成的，能最大程度保留虾的原始
口感。” 张小飞介绍，海水冰的低温能让虾
迅速进入休克状态，既避免了虾在运输过
程中死亡，又能防止营养流失。随后，虾被

装入冷藏车，全程维持 0-4℃的“鲜活保鲜
区”——这个温度既能保证虾不被冻伤，又
能降低虾的代谢速度，延长保鲜时间。

为了缩短运输时间，集团引入 GPS 导
航系统，实时规划最优路线；车间入口设置

“快速交接”流程，工作人员提前做好准备，
待冷藏车到达后，立即将虾转运至加工车
间，整个过程不超过 10 分钟。“从虾被捕捞
上来，到进入加工车间，我们每一步都在与
时间赛跑，就是为了锁住鲜度。”张小飞说。

加工环节，零下 90 多度的液氮速冻技
术成为“锁鲜利器”。“液氮能瞬间冻结虾，
最大程度保留鲜嫩口感和营养，还能灭
菌。”张小飞拿起一盒包装好的盐田虾介
绍，“你看这个‘生虾’，其实用液氮处理后
已经熟了，蛋白质完成了转化，口感特别
糯。从捕捞到加工完成，全程只要三四个
小时，这个速度在行业内都是领先的。”

此外，集团还为每一只盐田虾建立了
“扫码溯源”系统。消费者扫描产品包装上
的二维码，就能查看虾的养殖时间、捕捞时
间、加工过程等信息，实现“从虾池到餐桌”
的全程可追溯，吃得更安心。

作为年轻的企业管理者，张
小飞接管渤海水产后，带来了全
新的管理理念和发展思路，不仅
推动企业实现跨越式发展，更带
动周边虾农共同致富。

“刚当总经理的时候，我发现
公司有个大问题——中层管理人
员太多，层级繁杂。”张小飞回忆，
当时基层员工的意见和建议需要
经过多个层级才能传递到决策
层，不仅效率低下，还容易出现信
息失真的情况，“员工的声音到不
了我这儿，我就不知道公司到底
存在什么问题，也无法做出准确
的决策。”

上任后的第一件事，张小飞
就推行了扁平化管理改革：砍掉
冗余的中层岗位，减少管理层级，
让基层员工能直接与决策层沟
通。“改革初期遇到了不少阻力，
有些中层不理解，甚至有抵触情
绪。”张小飞说，他通过召开座谈
会、一对一沟通等方式，向大家解
释改革的必要性，最终赢得了员
工的支持。

改革后，企业的运营效率显
著提升。“有一次，一位养殖员工
提出，在虾池边安装增氧设备能
提高虾的存活率，我立即安排人
员调研，确认可行后，迅速在所有
虾池推广，最后让虾的存活率提
高了 15% 以上。”张小飞说，这样
的例子还有很多，扁平化管理让
企业更有活力，也调动了员工的
积极性。

在推动企业发展的同时，张
小飞始终记得“带动虾农致富”的
初心。汇泰集团通过建立“种苗
推广联盟”，向周边虾农提供优质

种虾和技术指导：定期组织技术
培训，邀请专家为虾农讲解养殖
技术、病虫害防治知识；安排技术
人员上门指导，解决虾农在养殖
过程中遇到的问题。“截至目前，
我们已经带动周边 2000 多户虾
农从事盐田虾养殖，户均年收入
增加3万多元。”张小飞说。

为了提升员工和虾农的专业
素质，集团还组织员工前往中国
海洋大学、中科院海洋所等高校
和科研机构学习培训。“我们每年
都会选派优秀员工和虾农代表外
出学习，让他们接触最新的技术
和理念，回来后再把知识传授给
更多人，反哺产业发展。”张小飞
说。

谈及未来，张小飞充满信心：
“渤海湾有 300 万亩盐田，这些盐
田大多无法种植庄稼，却非常适
合发展盐田虾养殖。我的目标
是，把我们的技术和服务输出到
整个渤海湾，帮助更多虾农高效、
稳定地养虾，让‘滨州盐田虾’成
为带动海洋经济发展的重要产
业，让更多人通过养虾发家致
富。”

从打破种业垄断，到守护品
质鲜度，再到延伸产业链、带动共
同富裕，汇泰集团在滨州北海的
盐田上，书写了一段海洋经济的
创新传奇。在张小飞的带领下，
这家企业正以更昂扬的姿态，朝
着“打造全球领先的对虾产业基
地”的目标迈进，让滨州北海的

“盐田鲜味”走向更广阔的世界，
为滨州海洋经济高质量发展和乡
村振兴注入源源不断的动能。

破破局局
创创新新 全虾利用+预制菜，延伸产业链、价值链

品品质质 高盐度“精养”+全链路锁鲜，定义“滨州盐田虾”


