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【地方信息】

市商务局领导走访协会和水产加工企业进行调研指导

1月8日上午，市商务局许琰局长和陈国强调研员、王海滨处长等一行来协会调研指导，并与秘书处全体工作人员进行谈心交流。协会会长石胜旗详细汇报了近几年我市出口水产行业的生产运行情况和当前面临的一些困惑，并对市商务局多年来的鼎力支持表示衷心的感谢，许琰局长充分肯定了协会多年来为舟山出口水产行业可持续发展所做的积极贡献，勉励大家在贸易保护主义抬头、贸易摩擦加剧的新形势下，更好发挥协会的桥梁纽带作用，切实履行“提供服务、反映诉求、规范行为”这三项职能，为助推出口水产行业高质量发展作出新贡献。

另外，市商务局局长许琰、副局长张曙一行还于1月2日下午赴浙江舟富食品有限公司调研指导，深入了解当前水产加工企业面临的困难和问题，并与该企业董事长俞明富共同探讨，助力解决企业所遇到的问题。协会石胜旗会长、班国庆秘书长陪同调研。（协会秘书处）
市民政局举行社会组织助力东西部协作对口帮扶和支援合作对接会

暨经济发展与行业服务类社会组织座谈会

12月24日下午，市民政局举行社会组织助力东西部协作对口帮扶和支援合作对接会暨经济发展与行业服务类社会组织座谈会，16家舟山经济发展与行业服务类商会协会相关负责人应邀与会，协会也派员参加。会上，四川达州来舟山挂职的市农村农业局副局长彭南极和对口帮扶企业代表详细介绍了四川达州对口帮扶农产品的基本情况和厂家、特点、价格等，各协会商会一一给予了回应，均表示将发动会员企业力所能及购买对口帮扶的达州农产品。大家还就舟山市经济发展与行业服务类社会组织2025年活动打算进行了商讨，达成了共识。

最后，市民政局副局长王宏民作了重要讲话，他充分肯定了各协会商会2024年的工作，并要求大家提高政治站位，把推销四川达州对口帮扶农产品作为一项政治任务来抓，充分发动会员企业购买对口帮扶农产品，助力达州经济发展作出舟山社会组织的应有贡献。（协会秘书处）
普陀万洋众创城预制菜产业建设一期项目快速推进

走进普陀万洋众创城预制菜产业建设一期项目施工现场，机声隆隆，施工正酣。记者12月21日上午在现场了解到，4.8万平方米的一期厂房和3.4万平方米的人才公寓、中央食堂、商业中心已结顶，还有16.6万平方米的二期厂房仍在施工中，预计明年底竣工。

舟山拥有质优量大的海产品资源以及大量的水产加工企业，具备了发展海洋预制菜产业的良好基础。目前，本地一些传统水产加工企业陆续布局海洋预制菜产业，据统计，全市共有120多家具备预制菜生产条件的企业，主要产品为速冻调制食品、冷冻水产制品、熟制水产品等。

作为我市重点建设项目，位于普陀区展茅梁横区块的普陀万洋众创城预制菜产业建设一期项目，计划总投资约21亿元，预计可创造就业岗位5000余个，实现年产值22亿元以上。

据了解，该项目于2023年8月底正式开工。一年多来，普陀区上下全力以赴，赶节点、抢工期、抓进度。“一共有17栋建筑，目前有8栋已结顶，正在施工的第二批厂房，主体工程已完成70%，预计2025年1月可全部完成结顶，”普陀预制菜万洋众创城项目工程负责人余华峰介绍道。

自2023年7月启动项目招商以来，截至2024年11月底，已成功招商浙江灏格生物股份有限公司、浙江丰宇海洋生物制品有限公司、鑫润海洋食品有限公司、浙江中鲜汇食品有限公司、山东沃盈食品科技有限公司等9家企业。一期可招商面积约为25万平方米，目前已招商约23万平方米，超过9成。

“我们将继续推进一期产业园剩余厂房的项目招引工作，抓紧对接在谈项目落地事宜，力争2025年第一季度，全部完成一期产业园项目招引工作。同时加快产业园二期项目的落地事宜，向集聚化、规模化的先进预制菜产业园迈进。”舟山万洋众创城科技有限公司总经理戴进丰表示。（舟山日报俞怡至　蔡璐洁）
2024年舟山远洋自捕鱼运回报关产量49.64万吨，同比下降28.70%

远洋渔获物是舟山水产企业加工出口的主要货源，特别是金枪鱼和鱿鱼。据舟山远洋渔业协会统计，2024年全市远洋渔业自捕鱼运回报关产量49.64万吨，产值75.45亿元，同比分别下降28.70%和7.54%。其中，鱿鱼产量（均为鱿鱼钓捕获）31.52万吨，产值54.55亿元，同比分别下降39.00%和8.10%（内，东南太平洋鱿鱼产量22.94万吨，产值30.57亿元，同比分别下降48.87%和31.85%；西南大西洋鱿鱼产量7.33万吨，产值21.62亿元，同比分别增长24.95%和65.74%；北太鱿鱼产量1.25万吨，产值2.37亿元，同比分别增长45.74%和72.04%）；金枪鱼产量11.82万吨同比增长3.77%，产值16.55亿元同比下降8.42%（内，金枪鱼延绳钓产量4.46万吨，产值10.35亿元，同比分别下降0.92%和4.75%；金枪鱼围网产量7.37万吨同比增长6.83%，产值6.21亿元同比下降13.95%）；北太及印度洋公海围网（主要是鲭鱼）产量4.77万吨，产值2.07亿元，同比分别下降9.93%和19.09%；北太秋刀鱼产量（均为舷提网捕获）1.01万吨，产值1.70亿元，同比分别增长24.10%和46.14%；过洋性拖网产量0.52万吨。产值0.57亿元，同比分别增加14.21%和29.86%。

从作业品种看，尽管西南大西洋阿根廷鱿鱼、北太鱿鱼和秋刀鱼捕捞量大幅增长，过洋性拖网和金枪鱼产量也有所增长，但因船只多、占比份额高的东南太平洋鱿鱼钓产量降幅高达近49%，从而拖累了整个远洋渔业的产量。从价格上看，鱿鱼、秋刀鱼涨价，但金枪鱼和鲭鱼跌价。（协会秘书处）

舟山中信银行相关负责人来协会走访调研

1月6日上午，为积极助推出口水产加工企业加快发展新质生产力，进一步开拓国际市场，中信银行舟山分行投资部经理毛娓娓一行来协会走访调研。协会石胜旗会长、班国庆秘书长介绍了当前舟山出口水产企业的生产经营和面临的金融需求情况，双方还就国家金融政策如何更好地服务于企业进行了互动交流，并对中信银行舟山分行金融助企政策的宣介活动达成了合作意向。（协会秘书处）

舟渔公司水产加工科技成果再次荣获省科技进步二等奖

2024年12月，2024年度浙江省科学技术奖评审结果出炉，会长单位舟渔公司作为主要完成单位申报的科技成果“海洋渔获物船载源头锁鲜及高品质加工关键装备创制与应用”荣获省科技进步二等奖，这是该公司连续第三年获得省科技奖。据悉，全省有3000家企业申报了科技奖，但成功率仅10%。

针对远洋鱿鱼钓长期以来渔获物船载保鲜效果不佳、陆基加工品质不高等困惑，舟渔公司科研团队从海上产业链“捕捞作业精准化、源头保鲜高质化、加工船载高值化”着手，系统开展技术创新，并申报了“海洋渔获物船载源头锁鲜及高品质加工关键装备创制与应用”课题。经过近5年的技术攻关，获得授权发明专利2项、实用新型专利12项、发表论文5篇（SCI收录1篇），起草国家标准1项，参与制修订行业标准2项，并把船载源头保鲜的科技成果应用于中水集团远洋鱿钓船以及靠泊公司码头的近洋渔船的渔获物上，待这些渔获物到港后又立即用液氮生产线深冷冻结，再进冷库贮藏，从而大大提高了渔获物的冻结效率和品质，也降低了冷库贮藏能耗，还减少了渔获物质量损失，社会、经济和生态效益明显，充分显示了海洋渔业的新质生产力。（根据舟渔网站摘编）
【市场开拓】

2025年国内外重要渔业会展一览表（1）

	会展名称
	会展地点
	会展日期
	联系方式

	印度渔业展览会
	新德里亚索普米会展中心
	1月9－11日
	

	日本大阪水产品及技术博览会
	日本大阪国际会展中心
	2月19－20日
	15810169068

	美国波士顿水产展
	美国波士顿会展中心
	3月16-18日
	13801301781

	欧洲水产海鲜及加工展览会
	西班牙巴塞罗那会展中心
	5月6-8日
	13810544566

	土耳其海鲜水产展览会
	土耳其伊斯坦布尔会展中心
	5月15－17日
	

	马来西亚国际农业水产渔业展
	雪兰莪ＩＤＣC会展中心
	5月17－19日
	

	西班牙水产未来展览会
	西班牙维戈会展中心
	5月20－22日
	

	菲律宾马尼拉渔业展览会
	菲律宾马尼拉世界贸易中心
	5月25-27日
	+6-32-9020000

	亚洲世界食品博览会
	泰国曼谷展览中心
	5月27－31日
	

	南非约翰内斯堡食品及食品加工展
	南非开普敦国际会议中心
	6月10-12日
	+27-11-2663000

	台湾渔业博览会
	台湾大台南会展中心
	6月11－13日
	

	印尼泗水国际水产展
	印尼泗水会展中心
	6月19－21日
	+886-2-27255200

	印尼渔业及水产海鲜展
	印尼雅加达国际会展中心
	7月2－4日
	+62-21-5726000

	澳大利亚黄金海岸渔业及钓具展
	昆士兰州黄金海岸会展中心
	7月23－26日
	+61-7-55044000

	挪威水产及渔业展
	挪威特隆赫姆港
	8月19－21日
	

	越南胡志明水产及渔业展
	胡志明市西贡会展中心
	8月20-22日
	18977117356

	日本东京国际水产及渔业展览会
	日本东京有明国际会展中心
	8月20－22日
	

	秘鲁利马水产海鲜及渔业展
	利马赛马会展中心
	９月3－5日
	

	亚洲水产海鲜及加工展
	新加坡滨海湾金沙会展中心
	9月10－12日
	13798580186

	韩国釜山水产品及水产技术展
	韩国釜山会展中心
	11月6－8日
	


（协会秘书处汇编）

2025年国内外重要渔业会展一览表（2）
	会展名称
	会展地点
	会展日期
	联系方式

	深圳中国食品博览会
	深圳国际会展中心
	2月23－25日
	13122917237

	武汉渔业博览会
	中国文化博览中心（武汉客厅）
	2月28日－3月2日
	17371278057

	上海国际水产食品博览会
	上海虹桥国家会展中心
	3月4－6日
	15068179605

	中国北京国际渔业博览会
	中国国际展览中心朝阳馆
	3月14-16日
	15355498730

	南京水产渔业展
	南京国际展览中心
	3月15－17日
	

	长江渔博会暨武汉渔资双交会
	武汉国际博览中心
	3月22－23日
	

	广州海鲜水产预制菜博览会
	广州广交会展馆B区
	5月15－17日
	

	深圳国际渔业博览会
	深圳福田会展中心
	5月16－18日
	0755-82848800

	亚太水产食品博览会暨大连海鲜节
	大连世界博览广场
	5月27－29日
	13370165429

	上海国际预制菜产业博览会
	上海跨国采购会展中心
	6月3－5日
	

	中国（福州）国际渔业博览会
	福州海峡国际会展中心
	6月13－15日
	13049104941

	贵阳生态畜牧渔业博览会
	贵阳会展中心
	8月22－23日
	

	上海国际渔业博览会      
	上海新国际博览中心
	8月27-29日
	0580－2285229

	中国（广州）国际渔业博览会 
	广州琶洲会展中心
	9月13-15日
	020-66319008

	中国水产食材博览会
	长沙国际会展中心
	9月19－21日
	

	黄河三角洲水产博览会
	山东滨州黄河三角洲交易中心
	9月19－21日
	

	中国（青岛）国际渔业博览会
	红岛国际会展中心
	10月29-31日
	0580－2285229

	中国(上海)国际进口博览会
	上海国家会展中心
	11月5－10日
	021-67008700

	上海环球食品展览会
	上海新国际博览中心
	11月12－14日
	13524187672


（协会秘书处汇编）

【决策参考】

深度剖析水产预制菜的产业链角色与品类发展

当前，市场上水产预制菜的主要玩家有五类即水产类供应链企业、速冻食品企业、专业预制菜企业、餐饮企业和生鲜电商企业。且他们并非完全独立，而是相互嵌合，渗透于预制菜全产业链各环节，形成紧密合作网络，共同推动产业健康发展。

从重点水产预制菜企业产业链覆盖面来看，销售渠道基本涵盖B端。在餐饮企业规模化发展的背景下，传统门店现制或中央厨房供应模式，已难以满足大型餐企对菜品数字化管理、食品安全控制、标准化供应等诸多诉求，预制菜成为餐企规模化发展的必然选择。

对水产预制菜来说，菜式创新能力、对新兴口味的捕捉洞察能力以及口感口味的工业还原能力，是能否成功打造爆品的的关键。目前水产预制菜按产品种类分，有鱼类、虾类、贝壳小海鲜类、鲍鱼海参类、蛙类和其他细分品类的六大品类，其产品痛点和爆品制造的发力点各不相同。

鱼虾类品类基础好，工艺还原和差异化是竞争关键
鱼类和虾类是水产预制菜的主导品类，衍生于传统大众餐饮，酸菜鱼、烤鱼、小龙虾、虾滑等菜品有着广泛的受众人群和消费认知，在预制菜市场上已奠定较好基础，但也面临同质化严重的问题，产品创新已成为企业竞争的方向。

鱼类赛道竞争者众多，口味和口感的工艺还原以及口味差异化已成为这类预制菜产品竞争的关键点。像中食民安，面对“鱼腥味较难去除”这一难点，采用天然发酵物去除鱼腥味，并通过液氮速冻技术和真空慢煮等食品加工技术提升产品口感和风味。还推出了包括番茄芝士在内的不同风味烤鱼，打造产品口味的差异化，给消费者留下鲜明的记忆点。

在虾类赛道上，小龙虾和虾滑制品是最受欢迎的两大品类，其口味和产品形态上的创新成了竞争重点。像中食民安，基于成熟的小龙虾产业链条，通过与地方政府合作，探索小龙虾预制菜的产品创新方向；对虾滑、虾糜类产品，某品牌在口感和形态上尝试突破，将虾滑与其他食材如蔬菜、芝士等搭配，进行组合创新，打造出具有多种口感与营养成分的复合预制菜品。

贝壳小海鲜类生产难点颇多，综合性供应链解决方案更为有效

贝壳小海鲜因其开胃、下酒的独特属性备受消费者追捧，是水产预制菜中增速最快的品类，主要有蛤类、螺类、蟹钳、海胆等海鲜半成品及成品。但要加工成预制菜还存在诸多技术难点，如食材原料多样、长距离运输损耗大、干品风味损失严重等。

企业要参与市场竞争，解决这些技术难点是前提条件，而从产业链上下游寻找综合性的解决方案则是能否成功的方法论。像一些麻辣小海鲜食品企业，面对食材原料加工处理复杂的难点问题，在鱼肉易碎处理、原料去腥、冷链运输、产品研发等方面，通过与中食民安开展深度合作，共同研发，推出了一系列配方成熟的小海鲜产品。

鲍鱼海参类从“高端”走向大众，风味留存是重点也是难点
在众多消费者认知中，鲍鱼、翅肚、海参等是水产高端消费的代表，而预制菜将这类高端食材带入了日常饮食，更有性价比。能否将高端食材的口感和鲜甜风味留存住则是该类产品竞争的关键和难点。

如某品牌在鲍鱼海参类预制菜的研发过程中，采用先进的低温保鲜技术，在捕捞后第一时间对食材进行处理与保鲜，最大程度地保留其鲜活状态下的口感与营养成分。通过研发独特的调味配方，以天然的海鲜提取物与珍稀的草本香料相融合，在不掩盖食材本身鲜香风味的基础上，增添了丰富的风味层次，使消费者在家中也能享受到媲美高端餐厅的鲍鱼海参菜品。

蛙类和其他类转向深加工，小众细分趋势未来可期

随着传统水产预制菜赛道的竞争愈发激烈，企业为提升差异化竞争力，也开始探索利用部分小众水产品原料，如开发蛙类、龟鳖类、海藻类预制菜，但目前正处于起步阶段，如牛蛙类产品正从初级加工的冰冻牛蛙逐步往深加工方向发展，并尝试在味型上打造差异化。

中食民安专家建议在牛蛙类预制菜的研发方面，除了传统的麻辣、泡椒味型，还可尝试研发咖喱牛蛙、冬阴功牛蛙等具有异域风情的味型，以满足不同消费者的口味偏好；在产品形态上可推出牛蛙腿预制菜、牛蛙块预制菜以及与其他食材搭配的火锅预制菜，丰富产品种类与消费场景。龟鳖类预制菜企业可重点挖掘其养生滋补的功能特性，开发适合不同年龄段消费者的养生预制菜品；海藻类预制菜则可侧重于其健康低脂、富含微量元素的特点，打造出沙拉类、汤品类等多种形式的预制菜产品。

可以预见，未来将会有更多小众品类的预制菜上市，不断为市场增加货源，竞争也会愈发激烈。众多玩家既要看到水产细分市场蓬勃生机的一面，也要看清当前的挑战，把握好差异化创新的破局机会，在产品创新和服务升级中实现长远发展。（来源：中食民安）
海鲜提取物变高端原料，将成为下一个热门行业
随着各行业对海鲜提取物需求的增长，从食品加工到制药等多个领域，都在不断探索利用，发挥其自身优势。目前，全球海鲜提取物市场正以惊人速度发展，2023年市场规模已达90亿美元，预计到2031年将增长到135亿美元。现将海鲜提取物相关情况作一粗浅介绍。

一、海鲜提取物的基本涵义与用途：海鲜提取物是指从各种海鲜（鱼、虾、贝等）和其他海洋生物中提取的营养成分。其用途广泛，不仅用于食品加工以提升营养价值，还广泛应用于药品、化妆品和农业领域。如海藻作为一种海鲜提取物，富含天然纤维，能帮助控制体重、降低胆固醇，是许多健康食品中的“稀有成分”。现越来越多的行业开始利用这些海洋中的天然成分，市场需求持续稳定增长。

二、海鲜提取物市场的引领方：全球海鲜提取物的主导市场是北美和亚太地区（如日本、中国、韩国）。亚太地区拥有强大的食品加工产业和海鲜消费能力，海鲜提取物的需求增长迅速，到2023年亚太地区海鲜提取物市场收入已超46亿美元。随着消费者对健康食品的关注度不断增加，东亚有望成为未来几年海鲜提取物市场增长的主要驱动力。而北美地区，因越来越多的人已意识到海鲜中富含omega-3脂肪酸等营养成分，使其在补充营养品和加工食品中的需求大增。仅美国2021年就占据了约73%的市场份额。预计到2031年，北美地区的市场价值将达23亿美元。

三、各大品类海鲜提取物的受欢迎程度：市场上常见的海鲜提取物类型主要有虾提取物、蟹提取物、龙虾提取物、鳕鱼提取物、蛤蜊提取物和凤尾鱼提取物等。其中，虾提取物市场需求量最大，2023年其市场规模超37亿美元，占主导地位。其次是蟹提取物，因其鲜味和丰富的营养成分而备受欢迎，广泛用于汤、酱汁和调味品中。另外，龙虾提取物以其特别的风味和香气，在高端烹饪和美食产品中占据了重要的市场份额。

四、海鲜副产品再利用的基本现状：传统海鲜在加工过程中常会产生一些被忽视的副产品，如鱼皮、鱼骨和鱼肝，将这些“废物”转化成鱼油和海洋胶原蛋白等高价值产品。如今在食品、化妆品和药品中已得到广泛应用。海鲜行业这些副产品转化为功能性食品，不仅减少了浪费，还创造了一个更可持续和更有利可图的市场。

五、未来海鲜提取物行业的发展趋势：海鲜提取物因富含Omega-3脂肪酸和氨基酸等营养成分，有助于预防心血管疾病和促进大脑健康。随着健康意识的不断提高，越来越多的消费者将海鲜提取物视为健康食品的首选。许多食品加工商为满足市场需求，也将不断进行研发，把海鲜提取物融入到新产品中。特别是亚太、中东和非洲等新兴市场随着消费者可支配收入的逐渐增加，将更关注健康食品，海鲜提取物的需求会大幅增长。随着市场的不断扩展，预计未来十年海鲜副产品的回收利用会大大增加，市场份额也将增长五倍。到2031年，预计全球海鲜提取物的消费量将从2021年的79万吨增长到118万吨，海鲜副产品的回收利用和产品研发将成为新的增长点。（来源：壹渔业）
鱿鱼加工下脚料及其利用现状
鱿鱼在加工处理过程中，必然会有大量的副产物，如鱿鱼头、眼、表皮、软骨及内脏等下脚料，占鱿鱼总体重的20-25%。有研究显示，鱿鱼加工下脚料所占质量百分数如下：墨囊占1.3%，羽状壳占0.2%，肝脏占7.5-10%，精白占0.5-0.7%，鱿鱼皮占2%，其他内脏占4.8-6%。

鱿鱼加工下脚料营养丰富，不但含有大量蛋白质、脂质，还富含牛磺酸、维生素、软骨素等。目前，我国对鱿鱼加工副产物的处理相对粗犷，大多都是将其直接掩埋，也有一部分被进一步利用做成饲料，或加工成鱼粉。目前，发达国家对水产品加工的利用率较高，尤其是美国和日本对水产品的加工利用率在80%以上，而我国只有30%以下。鱿鱼的水分较大，其体内的酶非常活跃，导致下脚料不能长期储存，且随着储存时间的延长，下脚料还伴有很浓的腥臭味。对于鱿鱼下脚料的加工，由于缺乏成熟的加工工艺，导致加工难度较大、成本高、利润低，故对其的利用率很低。[image: image1]
　　　　　　　　       一、鱿鱼皮
鱿鱼皮约占鱿鱼质量的10%。鱿鱼皮中蛋白质含量丰富，约占其干重的88%，胶原蛋白是其主要成分，另外还含有大量的脯氨酸、甘氨酸及羟脯氨酸，且其水解物中含有丰富的生物活性肽。前人对胶原蛋白已有所研究，主要是利用胶原蛋白低温下易溶于稀酸或中性盐的特性，把胶原蛋白以胶原溶液的形式提取出来，因为胶原蛋白有美容和保健的功效，因而其在医药、化妆品行业得到广泛应用。

Aleman A等从鱿鱼皮中提取胶原蛋白，并将其水解成多肽，且还测定了这些胶原蛋白肽在体外的活性，进而发现其能影响胃肠的消化作用，可进一步做成助消化药物，应用于医药行业。另外，胶原蛋白还可当做摄影材料使用，也有人将其作为包裹香肠的肠衣，且胶原蛋白还可作为一种添加剂加入到功能性食品当中。鱿鱼皮中胶原蛋白用途广泛，如能有效地回收利用，既可以保护环境，也可以使胶原蛋白的资源库得到丰富与扩大，进而实现鱿鱼皮的高值化利用。

二、鱿鱼头和鳍
鱿鱼头部肌肉比较坚韧，且其经过干燥之后愈发坚硬。对于鱿鱼头的利用前人也有所研究，如鱿鱼蛋白粉就是用高效蛋白酶对其进行酶解而得到的，可充分利用鱿鱼头中丰富的维生素、牛磺酸等成分。此外，鱿鱼头也可做成一些调味制品，如熏干足、鱼肉粒等。相对于鱿鱼头的利用，肉鳍的利用还较少，主要是将其加工成一些爽口的食品，如调味鳍片、脱皮鳍干等。

三、鱿鱼软骨

鱿鱼软骨又叫喉骨，约占鱿鱼质量的2%，其主要成分是蛋白质以及酸性黏多糖。酸性黏多糖又称为软骨素，是糖胺聚糖（GAGs）类物质的一种，其具有很多功效，如有防止血管硬化、促进冠状动脉循环、降血脂、抗凝血、抗肿瘤等活性，并已被广泛应用于临床。鱿鱼软骨有独特优势，主要是其成本低、预处理比较简单，因而很有可能成为软骨素提取的新原料。甲壳素分布广泛，大自然中的甲壳动物外壳、低等植物菌类、高等动物的细胞壁中都可找到，是一种类纤维素物质，其储量丰富，仅次于纤维素，被誉为自然界“第六生命要素”。鱿鱼软骨里具有独特的β－甲壳素，有研究表明，甲壳素的衍生物之一壳聚糖在农业、医药业等行业中都有广泛应用，β－甲壳素开发前景广阔，鱿鱼软骨是β－甲壳素的优良来源。

四、鱿鱼墨汁
墨汁是鱿鱼从墨囊内喷出的，用于防身的一种物质。墨囊约占鱿鱼体重的1.3%，墨囊中的墨有机物含量丰富，其中主要是脂质和蛋白质，此外，墨的主要成分还有黑色素，它具有较好的清除自由基活性的特征，特别是对氧自由基、羟自由基，具有良好的清除效果，且其活性比肌肽的要高很多，因此它不仅能抗衰老，还可提高人体免疫力。将其加工制备成抗氧化剂，可在保健品、化妆品行业等得到广泛应用。黑色素与其他阳离子很容易络合形成络合物，而这些络合物能保护细胞。

研究发现，黑色素络合铁离子物质活性较好，且具有缓解缺铁性贫血、预防肿瘤的作用。就国内而言，对鱿鱼墨汁的开发利用很少见，因此可借鉴国外对鱿鱼墨汁利用的经验，更深入地研究鱿鱼墨汁，进一步开发利用这一资源。

五、鱿鱼精白

鱿鱼精白广泛存在于鱿鱼的精巢中，约占其体重的7%。这些主要存在于精巢细胞的细胞核中的蛋白质，与DNA结合在一起，就形成了核精蛋白，具有很好的抑菌活性功能。鱼精蛋白在医药行业已得到广泛应用，具有增强肝功能、促进细胞增长、抑制肿瘤增长等功效。

20世纪80年代，日本、美国等国已将鱼精蛋白的强抑菌性应用到食品中，作为食品中的防腐剂。近年来，鱿鱼精白被应用在美容产品上，另外，在医药行业它也被制作成医用注射液，用于因注射肝素过量而引起的出血，且效果较好。鱿鱼精白是鱼精蛋白的良好来源，因此有望对鱿鱼精巢组织进一步开发利用。

六、鱿鱼眼
鱿鱼眼中含有大量的透明质酸，透明质酸是一种结构相对特别的黏性多糖，它的结构主要是由1个N－乙酰葡糖胺分子和2个D－葡萄糖醛酸分子构成。其透明质分子可携带超过500倍的水分，被人们称为保湿效果最好的物质。由于透明质酸可塑性好、弹性好且渗透性高，现已在医学行业、化妆品行业得到广泛应用。

近些年来，透明质酸的应用发展迅速。研究表明，其具有防止动脉硬化、抗氧化及抗肿瘤等多种功能，并且广泛应用于临床。另外，透明质酸还具有以下功效：保湿润滑作用，防止脉搏混乱、脑萎缩等病症的发生。对于骨性关节炎以及眼科疾病的治疗，透明质酸的应用很普遍。鱿鱼眼含有较多的玻璃体，其开发前景很大，是透明质酸的优良来源，且对实现鱿鱼的高效开发利用具有重要意义。

　　　　　　　　       　七、鱿鱼内脏

鱿鱼内脏是鱿鱼加工下脚料的主要组成部分，约占鱿鱼质量的15%。鱿鱼内脏营养丰富，其中蛋白质21.24%，脂质含量21.15%。另外，鱿鱼内脏富含牛磺酸、氨基酸及其他微量元素等，且在鱿鱼内脏油的脂肪酸中，有大量的二十二碳六烯酸（DHA）和二十碳五烯酸（EPA），因而其具有广阔的开发前景。

据了解，人们把鱿鱼内脏加工制作成饲料的较多，因为鱿鱼内脏中含有丰富的氨基酸物质，可直接加工成水生鱼类以及虾的饲料，如鱿鱼浆、鱿鱼内脏粉等。另外，也可通过酶解发酵法，利用其高蛋白的特性，将鱿鱼内脏制成鱿鱼酱油和很多天然调味品，且国内已有人研究利用发酵法，将鱿鱼内脏除臭进而制成天然调味品。鱿鱼内脏中的脂肪也是值得进一步开发的资源，特别是粗脂肪，它含有大量的EPA和DHA。国内已有部分学者试图将这些脂肪酸提取出来，但因各种条件不够成熟，并没有实现大规模推广和提取。此外，鱿鱼内脏中的鱼油还具有一个显著的优势，就是在10℃的室温下不凝固，因此鱿鱼内脏中的鱼油具有广阔的开发前景。

鱿鱼内脏中还含有大量的核酸，它是由很多核苷酸聚合成的生物大分子化合物，它对生物的生长、发育和繁殖意义重大，是维持生命所必需的物质之一。已有研究显示，核酸能够提高人体免疫力，另外还能预防疾病等。鱿鱼内脏中肝脏的比例很大，肝脏中含有大量的核酸，因而可从肝脏中提取核酸，并对其开发研究，这对鱿鱼内脏的综合利用具有重要意义。

近几年来，鱿鱼内脏的营养及其价值逐渐受到重视，大型企业都积极地开发利用鱿鱼内脏。李丽等在鱿鱼内脏自身酶体系的基础上，改变条件将鱿鱼内脏发酵做成鱿鱼粉，并在鱿鱼粉中添加了其他成分，使得其在色、香、味方面都有所改善，使水产动物拒食的问题得到解决。当前对其利用的主要工艺包括生产鱿鱼内脏豆粉、鱿鱼内脏粉、鱿鱼膏等饲料添加剂，另外，还有将鱿鱼内脏制成鱼露的研究。（来源：水产加工技术联盟）
鱿鱼在俄罗斯越来越受欢迎，销售量增长50.4%
根据VARPE和NTech联合研究，俄罗斯人对鱿鱼的兴趣显著增加。2024年前7个月，鱿鱼销售量增长50.4%，销售额增长45%，逐渐成为日常菜肴中的重要食材，而以前只能在餐馆才能品尝到，几十年前鱿鱼则主要作为干零食食用。
鱿鱼栖息范围很广，在温暖和寒冷的海域均有分布，长度从几厘米到几米不等，品种超过300种。巨型乌贼是古代水手们神话和恐惧的根源，随着时间的推移，巨型鱿鱼从17-18世纪开始作为一种奇异产品销售至俄罗斯，但直到20世纪才形成规模性消费。

前苏联（俄罗斯是主要继承者）鱿鱼捕捞始于上世纪20年代，但直到1959-1962年才开始形成规模。（来源：华采拍鱼）
日本发布太平洋褶鱿鱼资源评估报告：产量持续下降，资源面临挑战
近日日本国立水产研究教育机构等发布了2024年太平洋褶鱿鱼（又称太平洋斯氏鱿鱼，俗称白鱿鱼）资源评估报告，对分布在日本周边海域的太平洋褶鱿鱼资源状况进行了全面分析。报告显示，无论是秋季繁殖种群还是冬季繁殖种群，其资源丰度和产量均处于近年来低点，未来恢复仍充满不确定性。

秋季繁殖种群主要分布于日本海西部和东海北部，春夏季北上迁徙，秋季南下洄游。1996年该种群产量达历史峰值的31.5万吨，但2005年后逐渐下降，2023年产量仅2.8万吨。资源丰度自2016年起明显下降，虽然2020年略有回升，但自2021年起再度下滑。2023年母鱼丰度仅为9万吨，预计2024年进一步下降至6.5万吨。这表明该种群资源恢复的压力巨大。

冬季繁殖种群则栖息于东海（我国有另星捕捞），并在秋冬季节向太平洋、日本海等水域迁徙捕捞。1996年产量曾达40万吨高峰，但近年来急剧下降，2023年仅为1.4万吨，其中日本1.2万吨，其余捕自韩国和俄罗斯。2015年以来，该种群资源丰度显著下滑，2023年母鱼丰度估计4.2万吨，尽管2024年预计上升至13.5万吨，但与历史水平相比仍显低迷。

报告指出，太平洋褶鱿鱼资源衰退的原因包括气候异常和捕捞过度。厄尔尼诺现象影响了鱿鱼的栖息和繁殖环境，而长时间的高强度捕捞则加剧了资源耗竭。尽管近年来日本和周边国家采取了一些保护和管理措施，但资源恢复需要更长时间和更科学的规划。目前太平洋褶鱿鱼产量难以满足日本国内外市场需求，价格高企，加工厂和出口商都面临较大的经营压力。

2024年太平洋褶鱿鱼资源的恢复情况仍充满不确定性。在气候条件改善、捕捞强度降低以及更科学的资源管理措施推动下，资源状况或能逐步好转，但需要时间和全行业的共同努力。作为日本列岛近海最重要的经济渔业资源之一，太平洋褶鱿鱼的未来不仅关系到日本渔业的可持续发展，也将对全球鱿鱼市场产生深远影响。（来源：冻品攻略）
【行业信息】

中国从2024年12月20日起正式恢复澳龙进口贸易

澳大利亚政府宣布，中国自12月20日起正式恢复澳大利亚活龙虾的进口贸易，也标志着自新冠疫情以来所有悬而未决的贸易障碍最终得到解决。龙虾是澳大利亚的顶级出口产品，早在上次禁令前的2019年，澳大利亚向中国出口7.3亿澳元活龙虾，占其出口总额的96%。但到2023年，澳大利亚活龙虾因输华禁令的影响，出口额降至4.11亿澳元，较2019年下降46%。

澳大利亚贸易部长Don Farrell表示：“禁令解除对于澳龙生产商和中国消费者来说都是一个非常美好的结果，这款最有价值的海产品将重新出现在2025年的中国农历新年菜单上。”Farrell说，恢复对中国出口预计将给澳龙产业带来巨大的经济效益，并为地区渔业社区提供就业保障。

12月27－28日，首批澳大利亚活龙虾已从澳大利亚珀斯经香港中转运抵青岛胶东国际机场，最大规格达1.75千克。同时，东航MU740航班也运送195箱净重4吨澳龙从南澳直航至上海浦东国际机场，当日就在上海江阳路海鲜批发市场投放并被下游客户全部预订，这标志着中澳龙虾贸易正式全面重启。此次恢复进口后，一些进口商将不间断进口澳龙供应中国市场，让中国更多消费者在即将到来的元旦、春节期间以及未来的日子里，享受到优质的新鲜澳龙。

因受此鼓舞，目前澳大利亚产地的龙虾价格已上涨5澳元／公斤。（来源：UCN国际海产资讯）

2024年日本秋刀鱼产量回升，但仍处于低位

日本的秋刀鱼生产通常9－10月是旺汛，并延续至12月中旬。截至11月底，日本秋刀鱼产量38681吨，同比增长61%，较2023年全年产量（24433吨）还高58%，连续第二年呈现产量回升趋势。但仍远低于历史平均水平，比1981年以来年均产量200079吨低81%，比前10年平均产量77443吨低50%。造成秋刀鱼产量下降的主要原因是气候变暖，海洋表温上升，扰乱了其迁徙模式，导致资源枯竭。虽然2023－2024年日本秋刀鱼产量是五年来首次增长，但根据近日北太平洋渔业委员会（NPFC）科学委员会发布的评估报告显示，太平洋的秋刀鱼资源显著下降，未来几年恢复希望渺茫，并建议2025年将秋刀鱼可捕量（TAC）减少10%。
2024年日本秋刀鱼平均条重100-110克，体型较大（100克以上）的通常以新鲜鱼形式销售，体型较小的则会用于罐头或饲料生产，平均售价每千克465日元，同比上涨12%，涨价原因是更多新鲜鱼类通过零售和食品服务市场进入流通渠道。据日本专家介绍，2024年秋刀鱼产量增长与温暖的海温有关，导致秋刀鱼种群长期停留在北海道和三陆海岸附近的关键迁徙路线上。其中，10月份捕获了27895吨，是上年同期的两倍，东京丰洲拍卖市场处理了1147吨新鲜秋刀鱼，同比增长17%，但均价下跌3%，降至每千克954日元。（来源：冻品攻略）
2024年我国金枪鱼贸易大幅增长，出口格局出现明显变化

据中国海关统计，2024年前11个月我国金枪鱼进口13.23万吨，金额2.37亿美元，同比分别增长285%和94%；出口26.94万吨，金额13.11亿美元，同比分别增长52%和30%，金枪鱼进出口贸易保持了强劲的增长势头。其中，11月份进口1.17万吨，金额2296.52万美元，同比激增1162%和407%；出口2.62万吨，金额1.27亿美元，同比分别增长28%和15%。不过，环比均略有下降。
从11月份进出口市场看，进口主要来自密克罗尼西亚、巴布亚新几内亚以及印尼。其中，前两个太平洋岛国供应6988.10吨占59.7%，价值1028.14万美元占44.8%，主要进口产品是冻鲣和冻黄鳍金枪鱼。自印尼进口2922.87吨占25.0%，价值408.85万美元占17.80%，主要产品是冻鲣。出口市场出现了明显变化。泰国、日本和阿尔及利亚成为前三大出口目的地，而西班牙跌至第10位。对泰国出口6410.52吨，金额3623.93万美元，环比增长38%；对日本出口3984.75吨，价值2348.32万美元，环比增长23%；对阿尔及利亚出口2887.50吨，价值1384.14万美元，环比增长32%。

从11月进出口品类看，进口最多的是冻鲣（HS030343）进口量10063.73吨占86.0%，金额占金枪鱼进口额的62.5%，均价1.43美元/公斤。出口以制作或保藏的金枪鱼制品（HS 160414）占主导，出口量1.66万吨占63.4%，金额8701.09万美元占68.5%。此外，冻金枪鱼片（HS 030487）出口表现亮眼，环比增长15.01%，出口额1986.95万美元，均价7.29美元/公斤。（来源：冻品攻略）
我国高端水产品进口大幅上升
据统计，2023年11月我国高端水产品进口额大幅上升，达4.6亿美元，占中国当月水产品进口额的25.7%，同比增长18.8%。尤其是14种进口单价超10美元/千克且月进口量超过1吨（最高可达1万吨）的水产品。其中，冻鲍鱼、冰鲜鲍鱼、冰鲜龙虾等需求最为旺盛，进口量激增，进一步印证了中国消费者对高端多样化水产品的需求持续增长。同时我国对高端水产品的需求还有一定的季节性，像冰鲜龙虾的进口在每年9月至次年2月是明显的高峰期，而冻鲍鱼的价格在冬季和春节期间往往上涨。

以下是11月我国几种高端水产品的进口量和价格情况：⑴冻鲍鱼（03078300）进口5850千克，单价103.3美元/千克，进口量略有减少，但价格大幅上涨；⑵冰鲜鲍鱼（03078190）进口85492千克，价格41.2美元/千克，主要来自澳大利亚和新西兰占市场份额96%；⑶冰鲜龙虾（03063190）进口2839吨，均价40.7美元/千克，主要来自墨西哥和美国，但3－8月则主要依赖于新西兰；⑷冰鲜大西洋蓝鳍金枪鱼（03023510）进口量72吨，单价29.0美元/千克，唯一的进口来源国是西班牙；⑸冻银鳕鱼（03038300）进口341吨，均价29.1美元/千克，主要来自法国（全球最大的银鳕鱼出口国）的海外领土；⑹冰鲜鳌龙虾（03063290）进口1783吨，均价5.9美元/千克，主要供应国是加拿大占市场份额70%；⑺冰鲜蟹（03063399）进口9189吨，均价19.7美元/千克，最大供应国是俄罗斯和缅甸共占50%以上；⑻海参（16056100）进口377吨，均价16.0美元/千克，主要供应国是墨西哥和马来西亚，近年来因受日本水产品进口禁令的影响，海参进口价格呈现下滑趋势；⑼冻鲨鱼翅（03039200）进口372吨，均价14.7美元/千克，主要供应国是新加坡和西班牙；⑽冰鲜大麻哈鱼（03021300）进口90吨，均价20.5美元/千克，最大供应国是新西兰，占80%以上；⑾冰鲜蛤（03077200）进口619吨，均价11.7美元/千克，几乎都来自加拿大；⑿冰鲜三文鱼（03021410）进口7890吨，均价10.2美元/千克，挪威、智利和澳大利亚是三大主要供应国，进口量受季节波动影响较小。
随着我国经济的发展和消费群体的更替换代，预计未来几年中国的高端水产品进口将进一步增长，同时因我国疆土广阔导致饮食习惯和口味的多样性，也会带来高端水产品进口品种的多样化。（来源：冻品攻略）

新年首周东南太平洋鱿鱼价格大幅上扬

2025年第1周（2024年12月27日至2025年1月2日），全球鱿鱼市场格局分化，东南太平洋鱿鱼价格强势上涨，西南大西洋（线外）鱿鱼价格市场报价有所回落。西北太平洋鱿鱼和印度洋鱿鱼价格稳定。

一、东南太平洋鱿鱼：因年底一场异常大风浪袭击了秘鲁、厄瓜多尔和智利的太平洋沿岸，致使90多个港口关闭，秘鲁Las Capullanas海滩又发生原油泄漏事故，导致捕捞船只无法正常作业，引发东南太平洋鱿鱼价格显著上涨，大头、中原条和尾尖的价格上涨1000元/吨，胴体和耳的报价分别暴涨4750元/吨和3750元/吨，片子连续三周上涨，又上调750元/吨。与上年第1周相比，片子价格从7500-8100元/吨飙升至25000元/吨以上，涨幅最大，接近180%。其他规格像尾鳍、大原条和小原条价格的涨幅也分别达150%、72%和91%。在第1周，通过“远洋云+”平台的交易量仅192吨，平均结算价格21293元/吨，加工厂采购意愿低迷，贸易商也较为谨慎。

二、西南大西洋（线外）鱿鱼：在渔汛开启后因捕捞表现良好，西南大西洋（线外）鱿鱼价格出现明显下滑。200-300g和300-400g规格的产品报价下降1500元/吨，降幅最大；100-150g和400-600g规格的报价分别下跌700-750元/吨；150-300g规格的价格则小幅下调250元/吨。但与上年第1周相比仍有小幅上涨，涨幅在25%以内。

三、西北太平洋鱿鱼：市场价格与上周持平，仍保持稳定态势，维持在23000-25500元/吨。

四、印度洋鱿鱼：各规格价格无明显变化，但与上年第1周相比，部分大尺寸产品如2000-4000g的价格已翻倍，从6500-7000元/吨涨至15000-16500元/吨。
从总体看，假日期间鱿鱼市场供需平衡，下一步价格走势将受到捕捞动态和市场需求的共同影响。（来源：冻品攻略）
【经贸预警】

因原料价格飙升，日本鱼糜制造商纷纷宣布涨价

因原料、包装材料、人工、物流及能源成本全面上升，近日日本多家主要鱼糜制品制造商相继宣布从2025年3月1日起提高鱼糜价格。

山口县的富光公司计划将鱼糜制品价格上调5-10%，新潟县的堀川和一正蒲鉾的涨幅为5-15%，总部位于兵库县的金龙食品也将提价5-10%。

推动本次价格调整的主要因素是美国阿拉斯加狭鳕鱼糜价格大幅上涨。数据显示，美国阿拉斯加狭鳕鱼糜2024年B季价格较A季上涨15%。2024年1月，从美国进口到日本的阿拉斯加狭鳕鱼糜价格触底至每公斤288日元（约合1.98美元），但到8月已攀升至396日元（约合2.52美元），同比上涨19%。10月份进口均价368日元/公斤，同比上升13%。

据日本财务省统计，2024年前10个月，日本从美国进口阿拉斯加狭鳕鱼糜24055吨，同比下降5%。但因年初低价产品的涌入，进口均价339日元/公斤，同比下降14%。而2024年A季和B季，日本批发市场上阿拉斯加狭鳕鱼糜块价格分别上涨10-15日元/公斤和50-70日元/公斤。

日本狭鳕鱼糜进口总量与上年同期基本持平，其中俄罗斯产品的市场份额显著增加。俄罗斯最大的鳕鱼生产商俄罗斯渔业公司首席执行官表示，2025年A季，俄罗斯生产商的鱼糜块价格将出现“显著”上涨。

据日本食品营销研究与信息中心统计，日本鱼糜制品的销售量自2024年初以来持续下滑。2024年前8个月日本鱼糜制品总产量280543吨，同比下降5.4%，其中8月份产量32800吨，同比微降0.6%，连续第8个月出现下滑。从分类来看，鱼糕产量同比下降0.5%，板蒲鉾下降4.5%，蟹棒及其他制品下降8%。不过，特制包装蒲鉾、油炸制品及旋纹鱼糕分别增长18.2%、3.6%和5.1%。（来源：冻品攻略）

冷冻虾、鳕鱼、鲍鱼等部分水产品进口关税上调

根据国务院关税税则委员会关于2025年关税调整方案的公告，2025年1月1日起，对部分水产品的进口关税税率和税目进行了调整。

其中，2025年实施暂定税率的水产品从22项减少至19项，冻其他小虾及对虾（HS03061790）、冻北方长额虾（03061640）和活、鲜、冷的鲍鱼（03078190）不再适用暂定税率，2025年使用最惠国税率。

这意味着冷冻暖水虾和冷冻北极虾的进口税率从2%上调至5%。鲜活鲍鱼税率从7%上调至10%，这部分上调税率不包括与中国签署自贸协定的国家。

根据贸易协定，2025年厄瓜多尔白虾进口税率为4%，东盟国家、秘鲁和洪都拉斯进口白虾税率为0%，亚太2.5%。综合换算，2025年厄瓜多尔白虾进口关税从2%上调至4%，印度虾关税从2%上调至2.5%，阿根廷红虾税率从2%上调至5%。

另有多项进口水产品暂定税率上调，冷冻格陵兰比目鱼（03033110）、冷冻鲽鱼（03033200）、冻鲱鱼（03035100）、冻真鳕（03036300）、冻狭鳕（03036700）、冻蓝鳕（03036800）的税率也从2%上调至5%。

值得注意的是，中国对挪威和丹麦法罗群岛的进口新鲜三文鱼征收的暂定关税仍为7%，而对来自智利、澳大利亚和冰岛的三文鱼则免征关税。（来源：渔易拍）
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