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舌尖鉴“鲜”：
解锁科技加持的“海鲜自由”

11月的湛江湾，海风裹挟着咸鲜气
息。“湛江湾1号”交付活动媒体吹风会后，
一场特殊的海鲜品鉴会紧接着进行：刺身
级生蚝码放整齐、东风螺个头饱满、黄油
蟹膏黄满溢、章红鱼刺身纹理分明、海葡
萄晶莹剔透……长桌上的菜品摆得满满
当当，这些不是普通海产，而是湛江科研
团队的“科技杰作”。媒体记者和市民围
在每道菜品前，纷纷举起相机、手机定格
这一桌“科技海鲜宴”。

“这是湛江湾实验室的刺身级生蚝，可
以直接生吃，还是比较特别的。”一位本地博
主通过实时“吃播”为网友推介湛江的特色
生蚝。只见这些刺身级生蚝个头均匀，肉色
透亮，一吸溜送进嘴里，口感爽脆鲜甜。

主菜章红鱼刺身透着清晰的纹理，带
着点爽脆和嚼劲，鲜味很足。同桌的年轻
人不禁连连点赞：“这个肉很紧实，感觉鱼
平时没少‘锻炼’。”

作为“明星产品”的黄油蟹，引得大家
“食指大动”。剥开蟹壳，金灿灿的蟹黄如
熔岩般涌动，轻轻一抿便在舌尖化作咸香
瀑布。科研人员为大家揭秘——这是通
过精准调控模拟青蟹的生长环境，让黄油
蟹转化率达到近70%。

东风螺和海葡萄也备受青睐。个头
比市场上要大的东风螺用牙签一挑就出
来，肉质Q弹；海葡萄一颗颗晶莹透亮，放
进嘴里轻轻一咬，满口都是海洋的清新。

大家在尽情品鉴的同时，不禁感叹：科技
这东西，这回是真真切切地吃到嘴里，品
出味儿来了。

这场科技海鲜宴背后的意义，远不止
于一桌菜，而是让曾经稀有的“海味”，通
过科技的赋能，稳定、安全、大规模地走向
百姓的日常厨房。

“恒燚1号”养殖平台今年7月迎来投
产后的首个丰收季，在该平台茁壮成长的
120吨章红鱼和近200吨金鲳鱼不仅丰富
了湛江人的餐桌，章红鱼还先后“游”向珠
三角乃至上海。

昔日依靠“天赐”的黄油蟹，已在湛江
实现量产，自今年9月下旬批量上市以来
订单火爆，每天从湛江出发，直达天南海
北食客们的味蕾。

湛江海鲜界的“金招牌”湛江蚝正从
夜宵档走向高端，朝着“论个卖”冲刺。明
年元旦前，湛江人民将有望吃上由湛江湾
实验室出品的刺身级生蚝。

随着“湛江湾1号”正式投入使用，这
里将成为海鲡鱼、金鲳鱼、石斑鱼等多种
海产品的养殖基地。第一阶段，它将驶向
硇洲岛外约30海里的海域，投放赤嘴鮸
进行养殖试验；下一阶段，还计划增加金
鲳鱼等养殖品种。

“以前吃海鲜，什么时候有得吃、好不
好吃得看天气、看运气。现在有了科技的
加持，我们终于能够实现‘吃海鲜自由’
了！”参加品鉴的市民黄小姐说。

科技调“鲜”：
全链破解海鲜“鲜度密码”

湛江海鲜的独特“科技味”，究竟从
何而来？答案藏在科研团队的“坚持”与

“匠心”里。湛江以种业攻坚、养殖革新、
加工流通升级为三大“烹饪支点”，用“科
技调料”为海鲜注入独特风味，推动海洋
产业向高质量、绿色化、高值化转型，让
餐桌上的湛江海鲜满溢令人回味无穷的

“科技鲜味”。
第一味便是种业攻坚的“基因鲜”。

湛江海鲜的“先天底气”，源自“种苗芯片”
的技术突破。作为全省海水种业最重要
的创新基地，目前湛江有水产种苗场480
家，拥有17家省级以上水产良（原）种场，
占全省23.6%，其中国家级水产良种场2
家，占全省33.3%，向着全国水产种业“硅
谷”的目标加速迈进。硇洲族大黄鱼本土
化人工繁育技术的突破，对该种群育繁推
一体化体系构建，实现大黄鱼深远海养殖
产业化具有重要意义；成功选育出凡纳滨
对虾“中兴2号”、扇贝“橙黄1号”等9个
国家审定新品种，占全省50%，并首次实
现了凡纳滨对虾种虾出口的历史性突破；
近江牡蛎新品系“广福 1号”（俗称红蚝）
成功研发，这一新品系凭借其独特的品质
特性，有望打破高端刺身级生蚝市场长期
由法国贝隆生蚝主导的局面，成为替代法
国贝隆的优质刺身级生蚝新品系，为国内
生蚝产业迈向高端市场注入强劲动力。
一系列种业突破成果，为湛江海鲜的品质
底色筑牢了“基因密码”，让每一口鲜都有
了可靠的源头保障。

第二味是养殖革新的“生态鲜”。这
是海鲜“后天提质”的关键。在装备升级
上，“海威1号”“海威2号”“恒燚1号”“湛
江湾1号”等“海鲜航母”在湛江海域形成
规模效应，鱼群在广阔的养殖新空间内畅
游，成长得更肥美；“滴滴牧场”无人投喂、
养殖“一张图”、水下传感与气象监测等智
能系统的应用，更让养殖效率大幅提升。
在模式创新上，生态耦合技术尽显智慧，
湛江湾实验室在龙王湾建成的红树林种
养耦合示范基地探索出“红树林—蟹/贝/

藻”共生模式，青蟹依托优质的水质和天
然饵料生长，80天内单只平均体重从20
克增至400克，收获率超15%，且该模式
下的成蟹与一般池塘养殖的相比，其肌肉
中的氨基酸等含量明显较高，可作为一种
营养价值更高的优质蛋白源。

第三味则是锁鲜技术的“直达鲜”。这
是让鲜味跨越山海的“关键一步”，打通了
产销闭环。“高品质控温净化”和“生态冰温
休眠保活”技术的突破，可实现生蚝保活、
保质、保安全的目标；全联集采冷链物流园
投入使用，结合全球领先智能化冷库管理
系统，出入库效率提升300%，构建起30分
钟直达市区、5小时覆盖珠三角核心城市群
的冷链网络。无论是远在北京的食客，还
是身处西北的消费者，都能品尝到刚“出
水”般的鲜活湛江海鲜，彻底打破地域限
制，让这桌科技海鲜宴走向全国。

闯海领“鲜”：
凭新质生产力

铸就深蓝经济新优势

当“湛江湾1号”的钢铁身躯划破南海
波涛，这座全球首创的“漂浮式动力定位
养殖工船”，在12月3日举办的2025海洋
经济应用场景创新与产业发展大会上，成
为《中国海洋经济应用场景创新发展报告
2025》标杆案例。

随着一个个“耕海利器”相继入列、形
成集群，未来湛江的“蓝色粮仓”将更丰
富，更多深海美味将源源不断送上消费者
餐桌。

站在高空俯瞰湛江海域，一幅“陆海
联动、三产融合”的蓝色经济画卷正在铺
展：湛江湾、雷州湾、流沙湾、草潭湾四个
海洋牧场集聚区里，6个大型养殖平台、
3500多个HDPE重力网箱以及人工鱼礁
构建起立体化养殖空间，流沙湾更是创新
构建了“人工鱼礁+养殖平台+生态围栏”
的养护一体生态修复系统；全市总养殖水
体达1860万立方米，创立了深远海“1+
N”养殖模式，年产优质海水鱼超18万吨；
国内海工装备领军企业蓝水集团的高端
海洋装备制造基地加快建设，水下机器人
等前沿项目落地生根，“研发—制造—应
用”的产业闭环加速成型，为“耕海牧渔”
锻造坚实的“钢筋铁骨”。

湛江的蓝色雄心，早已超越“养好一

条鱼”的传统范畴。人工智能、生物医药
等产业与海洋渔业深度交织，勾勒出海洋
产业发展新格局。全市首个专门服务海
洋牧场建设的物联网监测系统，以AI技
术织就渔业“智慧防控网”；博康海洋生物
的东方鲎育苗产业链，托起医疗检测试剂
的“黄金赛道”，安度斯跻身全国重要鲎试
剂供应商行列；方格星虫、鱼鳔等特色海
产品精深加工，实现从“初级产品”到“高
值商品”的价值跃升。

目前，一组组硬核数据见证着湛江
海洋经济发展的澎湃动能：2024年全市
渔业总产量达131万吨，渔业产值294亿
元，较“十三五”末增长30%；2025年海洋
经济城市竞争力综合评价排名全国第
19、全省第3，海洋渔业产量产值连续30
年居全省首位；“十四五”期间，“国企+民
企”协同发展，带动全市集聚水产养殖企
业超1.4万家、加工企业200多家、饲料企
业28家，全产业链年产值突破千亿元，带
动就业超百万人。

与此同时，“湛江对虾”入围全国农产
品精品培育品牌，“湛江蚝”跻身广东高品
质地理标志……一个个“湛”字号品牌相
继崛起，变身“大众家常菜”，背后是湛江
海洋产业从“规模扩张”到“品质突围”的
转型升级。

这些数字和品牌的背后，是政策、资
本、人才的同向发力——《湛江市现代化海
洋牧场建设行动方案（2023—2035年）》锚
定发展航向；百亿级产业基金注入金融活
水，“企业出题、科研答题、政府助题”的产
学研模式，让40余家创新平台的智慧成果
快速落地；广湛合作搭建的场景创新中心，
实现“技术研发”与“场景应用”的精准对
接，推动产业向价值链高端攀登。

展望未来，湛江的深蓝征程更显壮
阔。“湛江湾1号”即将开启的深海养殖试
验，将为规模化“深蓝舰队”积累经验；现代
化海洋牧场将带动种苗、装备、饲料、精深
加工、存储、销售、休闲渔业等众多产业链
环节；全力推动建成南方水产种业创新与
生产基地、智慧养殖与装备创新应用基地，
努力打造成为“粤海粮仓”主基地和具有典
型示范意义的现代化海洋牧场示范市。

南海潮涌，千帆竞发。湛江正以海洋新
质生产力为引擎，在集群发展的航道上破浪
前行，向着特色型现代海洋城市的目标全速
迈进，为海洋强国建设贡献智慧力量。
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科技烹鲜：湛江的“海”文章，越写越精彩！
策划/崔财鑫 龙飞腾 采写/本报记者何有凤 陈彦 杨雅丽 摄影/本报记者张锋锋

南海之滨，潮涌深蓝。12月9日上午，“海上新广东”
之现代化海洋渔业新闻发布会在广州召开，湛江现代化海
洋渔业的亮眼“成绩单”惊艳全场。12月 2日至3日，
2025海洋经济应用场景创新与产业发展大会在湛江举
行，大会发布的《中国海洋经济应用场景创新发展报告
2025》与《广湛海洋经济应用场景清单》中，“湛江”更是成
为高频词。这座城市从“靠海吃海”到“智海兴海”的蝶变，
为全国海洋经济发展提供了“湛江样本”。

这份蝶变，最生动的注脚就藏在市民舌尖的“鲜味”

里。从4月10日湛江湾实验室龙王湾园区的“智汇科技·
鲜美湛江”海上牧场产品品鉴会，到11月10日“湛江湾1
号”上的交付活动媒体吹风会，一道道“科技海鲜”持续上
新。脆甜的刺身级生蚝、油润的高转化率黄油蟹、紧实的深
海章红鱼逐一“跃”上餐桌，让市民既饱口福，也真切感受到
向海图强背后的创新力量。

从一粒苗的基因突破到一艘养殖工船的深海远航，湛
江正以种业、养殖、流通的全链创新，激活蓝色海域的澎湃
动能，在南海之滨烹出一桌成色十足的“科技海鲜宴”。

海藻“海葡萄”。

刺身蚝。

黄油蟹。

东风螺。

章红鱼刺身。

湛江湾实验室海上牧场产品品鉴活动上，黄油蟹、刺身蚝、章红鱼、东风
螺、海葡萄与海洋面膜等特色产品集中亮相。

刺身级生蚝吸引眼球。 ““湛江湾湛江湾11号号”。”。


