
记者 廖业强

近日，宁波市区多处河道漂
浮大片藻类，影响河道生态，甚
至导致鱼类死亡，引发一系列投
诉。

8 月 17 日，有网友向宁波民
生 e 点通群众留言板发帖反映，
姚江这段时间变绿了，发出一阵
阵臭味。水质这么差，是姚江受
到污染了吗？相关部门有没有采
取措施？

网友“东海沙子”前不久也
在中国宁波网天一论坛发帖报
料：这一波绿藻来得有点猛，靠
近姚江大闸上侧如倒入绿色颜料
一般，几乎是“满江绿”，望有
关部门采取措施治理。而后，他
又向宁波民生 e 点通反映，这种
情况已持续一周，看着令人作
呕。

8 月 18 日傍晚，记者前往现
场，在姚江大桥上看到，大桥上
游河段水体已经变色，但没有漂
浮藻类。大桥与姚江大闸之间的
河道仍有大量藻类漂浮。大闸下
游河段正常，未见水体变色。

家住姚江西岸的一名市民证
实，姚江部分河道变绿已经半个
月了，影响美观不说，气味还很
难闻。他说，有关部门应该好好
治理一下，免得水质继续变差。
现场另一名市民表示，幸好姚江
大闸拦住了向下游漂移的藻类，
不然，三江口也会遭殃。

据了解，姚江由宁波市水利
局河道管理中心管养。昨日，市
水利局河道管理中心工作人员回
复记者采访时表示，高温少雨天
气、水体流动性差、水中富含营

养盐，是加速蓝藻 （蓝藻又称蓝
绿藻，呈蓝绿色或深绿色） 和绿
藻生长的主要条件。宁波近期连
续高温晴朗天气，给藻类提供了
适宜生长的温度和光照，使其大
量繁殖，加之今年夏季降雨偏
少，生态环境用水紧张，平原河
网水体流动性差，给藻类生长营
造了稳定的水体环境，导致姚江
中下游及市区部分富含氮磷等营
养盐的河道蓝藻暴发。

该工作人员说，蓝藻暴发会
在水面形成蓝绿色藻类膜，降低
水体透明度。蓝藻过度繁殖会消
耗水中溶解氧，使鱼类及其他动
物因缺氧而死亡。大量蓝藻浮于
水面，遮挡光照，让水底植物因
缺少阳光而减少光合作用，影响
正常生长。此外，水中腐烂的鱼
腥藻、微囊藻等藻类则会散发腥
臭味，影响水体环境。

对此，近段时间，市水利局
采取了什么应对措施？该工作人
员表示，他们安排河道保洁人员
用高压水泵冲洗姚江江面藻类，
每天两次在姚江大桥、大闸上下
游打捞蓝藻，减少河面藻类。同
时，联合各区 （县、市） 河道管
理部门多措并举进行治理。治理
措施能否奏效？对此，记者将继
续关注。

发现身边问题，请您继续通
过以下方式反映：

1.拨打热线81850000；
2.打开甬派 App，在首页下

方点击进入“问政”板块留言；
3.微信搜索“nb81850”，关

注后直接留言；
4.打开中国宁波网，登录宁

波民生e点通群众留言板。
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记 者 孙佳丽
通讯员 崔 宁 邱馥琛

“ 小 饼 如 嚼 月 ， 中 有 酥 与
饴。”距离中秋节不到一个月，
甬城各大食品生产企业在结束端
午“粽子季”后，迎来一年中最
忙碌的时刻，弥漫在甬城的月饼
气息越发浓郁。

昨日上午，记者来到位于江
北区金山路上的浙江哆伊点食品
有限公司 （以下简称哆伊点食
品）。生产车间里，9条月饼自动
化生产线开足马力运转。搅拌、
合成、挤压、烤制等多道工序一
气呵成，每天有超过 40万只月饼
下线，然后流向全国各地。

“ 我 们 从 7 月 份 开 始 备 产 ，
本周进入生产高峰期，主要给五
星 级 酒 店 做 月 饼 OEM 代 工 。”
哆伊点食品董事长张可粒说。

张可粒忙着盯生产的时候，
宁波草湖食品有限公司 （以下简
称草湖食品） 常务副总经理孙亚
斌正四处奔波与客户洽谈。“大
订单大多已经签订好了，小订单
还在陆续洽谈中。我们主推的苏
式月饼没办法提前生产囤货，因
此主要生产线本周才开始全力运
转。”孙亚斌说。

宁波荃优食品有限公司总经
理孙维娜的关注点则在海外。本
月底，企业生产的 700 公斤特色

“老”月饼即将首次登陆澳大利
亚，进入当地市场。

在销售端，各种月饼礼盒产
品已在电商平台和线下商超上架
销售。中国焙烤食品糖制品工业
协会最近预测，今年中秋月饼产
量预计 30 万吨，销售额在 200 亿
元左右，相比上年持平或略有下
降。

尽管忙碌着，但不少企业和
超市负责人向记者坦言，对于今
年的月饼销售情况，他们的心里
有些“没底”。

一般来说，中秋节前一个半
月是月饼生产销售的高峰期，今

年受天气影响，月饼生产销售周期
比往年缩短将近半个月。孙亚斌
说，尽管端午节过去后，草湖食品
就开始研发月饼新品、创新包装，
但产销高峰期的缩短更加考验企业
的应变能力和创新能力。

另一方面，月饼市场争夺战越
来越激烈。张可粒告诉记者，品牌
竞争、品质竞争、价格竞争等日趋
白热化，作为食品行业代工厂，月
饼的利润率本来就不高，激烈的市
场竞争已经影响到企业正常盈利。
他粗略一算，一只月饼赚不到 1 角
钱。

月饼作为传递亲情、友情与商
务情谊的载体，是个“老”商品，
在新消费浪潮下，宁波月饼行业将
何去何从？

日前，艾媒咨询发布的数据显
示，在关于月饼口味偏好的调查
中，77.6%的消费者表示会购买传
统口味月饼，如蛋黄莲蓉、豆沙、
五仁味，其次是水果口味和其他新
型口味。可见，很多人心里始终放
不下“老味道”。

保持“传统味”，赋予更多“文
化味”，成了很多月饼品牌的破局思
路。例如，老字号品牌“王升大”
用西瓜仁、芝麻、花生、冬瓜丁等
原材料，做成芝麻、苔菜、白果、
椒盐四种口味的月饼馅，随后称
量、揉面、擀皮、包馅、进烤箱。

“中秋节吃月饼、送月饼，是
一项传统习俗，也是一种文化传
承、情感寄托。质量好、味道好、
价格实惠的月饼，是消费者的主流
选择，也是我们这么多年在月饼市
场站稳脚跟的重要因素。”王升大
博物馆副馆长刘英说。

面对消费者日益多元且个性化
的需求，在保持“传统味”的同
时，如何让“老”月饼散发“新”
味道？

6 月底，草湖食品结合北方糕
点的特征，创新推出一款“蛋月
烧 ”， 用 老 式 蛋 糕 皮 代 替 普 通 饼
皮，同时保留宁波传统风味馅料，
一经推出就大受欢迎；象山史记食
品有限公司去年将低油少糖的米糕
作为饼皮，把抹茶、芝麻等口味的

馅料放入米糕中，创新推出米月
饼，今年更新饼皮制作工艺，推出
莫兰迪色系月饼，时尚又好吃；浙
江荃盛食品有限公司的 5G 智能自
动化数字车间内，机器设备的“巧
手”取代人工，完成注馅、打饼等
制作流程，38 条生产线日产月饼
达 60 万只⋯⋯

“对于月饼，我们期待有更多
类似的‘创新味’。”浙江省餐饮行
业协会点心 （小吃） 专业委员会相
关负责人说。在他看来，月饼“创
新味”除了在口味上创新，还要配
合数字化营销渠道推出品牌联名与
跨界合作，针对消费者的个性化需
求提供定制化服务，结合国潮元素
和现代审美创新包装设计，在讲好
中国传统美食故事的基础上拓展海
外市场。

艾媒咨询分析师认为，在消
费升级、健康理念普及、环保政
策 推 动 及 网 络 营 销 的 共 同 推 动
下 ， 月 饼 行 业 将 朝 着 生 产 数 字
化、口味健康化及高品质、环保
等方向发展。

又到一年“月饼季”

如何让“老”月饼散发“新”味道？
民生关切

本报讯（记者孙佳丽 通讯
员岳义伟 李兆博） 中秋佳节悄
然临近，宁波荃优食品有限公司

（以下简称荃优食品） 生产的一
批 700 公斤特色“老”月饼，目
前已通过宁波海关的“绿色通
道”顺利出口，预计本月底就能
抵达澳大利亚。这是宁波首批出
口至澳大利亚的月饼。

在荃优食品生产车间内，月

饼生产已进入高峰，生产线马力全
开，工作人员有序忙碌着，海苔、
椒盐等多种香味弥漫，这里每天有
近 4 万只月饼“走”下生产线。

今年，浙江荃盛食品有限公司
（以下简称荃盛食品）首次闯入中国
澳门市场。“‘荃盛’牌月饼有 14年的
销售历史，深受消费者欢迎，这两年
常有海外客户咨询月饼销售情况。我
们以前鲜少出口，心里有些没底。”荃

盛食品生产负责人孙宝良说。
好在宁波海关通过“一企一

策”，帮助企业建立完善的食品安
全卫生控制体系，顺利出口经典奶
黄 和 厚 乳 流 心 等 特 色 口 味 月 饼 。

“接下来，出口新加坡、马来西亚
和越南的订单也紧锣密鼓地安排上
了，让内销和出口‘两条腿’迈开
来。”孙宝良补充道。

据宁波海关统计，今年前 7 个

月 ， 宁 波 口 岸 出 口 月 饼 超 75 万
元，同比增长 6.2 倍，向海外消费
者传递舌尖上的中国传统文化。

宁波海关相关负责人表示，海
关将充分发挥农食产品出口帮扶小
组技术优势，优化货物抽采样、实
验室检测和通关放行等环节的衔接
机制，确保出口各环节之间“零延
时 ”， 助 力 打 通 月 饼 出 口 路 上 的

“最后一公里”。

宁波海关助力月饼“海外行”

姚江大桥与姚江大闸之间的河道漂浮着大量藻类。
（廖业强 摄）

浙江老字号“西周芳记”车间工人正在制作月饼。 （徐能 何晴 赵媛 摄）

市区多处河道
为何呈现“满江绿”？
持续高温晴朗天气助长藻类繁殖


