
双汇迈向千亿俱乐部的步伐正在
加速，而千亿布局当然不能少了湖南。

11月23日，双汇集团副总经理兼新
闻发言人刘金涛明确表示：“长沙双汇
基地在紧锣密鼓地选址中，与各个方面
也在进行密切接触。”

但建生产基地，只是双汇“雄心”的
一角，它的蓝图是：打造一条从饲料、养
殖场、加工屠宰场，到销售网点、生物制
药等全产业链，让全国人民，甚至全世
界人民都能吃到双汇的放心肉制品。

刘金涛说：“作为龙头企业，双汇肩
负更多的责任和义务， 要起到支撑、规
范市场的作用，未来还要做肉制品行业
的标准。”

■记者 杨迪 见习记者 邓倩
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一个基地辐射一片区域，一个企业支撑行业信心

双汇，要做肉制品行业标准

每天30吨冷鲜肉运往湖南

一条生产线一小时能屠宰650头猪， 日屠
宰生猪10000头，年屠宰生猪200万头；一条生
产线独获8项屠宰工艺技术重大创新、12项国
内领先技术； 它也是目前国内屠宰能力最高、
规模最大、技术最先进的生猪屠宰生产线。

“它是双汇南昌加工基地耗资2亿元引进
的。”11月23日，双汇南昌加工基地生产副经理
刘彬彬颇为自豪地介绍，目前加工基地年产值
达20亿元，到明年能达到50亿元。

他说：“这条生产线出产的冷鲜肉每天有
30吨被运到了湖南， 其中20吨送到长沙市民的
餐桌上； 这条生产线月产火腿肠约12000吨，而
其中每月有2000-3000吨火腿肠进入湖南消费
者口中。”

而这只是南昌双汇打造全产业链的第一
步，刘金涛说：“双汇5-10年间打造一个涵盖养
殖场、饲料厂、肉制品屠宰加工厂，后续包括建
生物制药厂等为一体的全产业链。”

冷鲜肉是未来发展趋势
什么样的猪肉才是最新鲜的？专家表示，在

0℃-4℃环境当中，经过24小时的排酸之后，猪
肉氨基酸含量是传统猪肉的8倍。

而目前市面上销售的大多为热鲜肉，热鲜
肉由于未经过冷却排酸处理，容易污染，且易
腐化变质。

刘金涛表示：“冷鲜肉才是未来的发展趋
势。国外目前90%以上都是使用冷鲜肉，因为
冷鲜肉的保质期更长，也更安全、营养、放心。”

但有资料显示， 目前在中国相较于热鲜
肉，冷鲜肉市场占有率仅10%。

“未来，双汇将利用5至10年的时间在全国
建设2000家肉类连锁店，通过冷链生产、冷链
运输、冷链销售和连锁经营，到‘十二五’末期，
即2015年， 能够把冷鲜肉市场占比从目前的
10%提高到30%。”刘金涛说。

加快整合生猪屠宰迫在眉睫
“全国有3万家中小屠宰企业需要整合。”

谈及肉制品中小屠宰企业，刘金涛不禁蹙起眉
头地说出这个庞大的数字。

对于小屠宰场的危害，想必大家都心中有
数。设备落后还是其次，最主要的是环保不达
标，食品安全无保障，由于小屠宰场众多，也加
大了监管难度，私宰现象严重。

“在双汇，几乎每天都有动检部门的入驻。
同时， 双汇也在积极与中小屠宰企业联系，合
作双赢。”刘金涛说，肩负着食品安全和跨地区
兼并重组两大重任的双汇， 截至目前已与160
家中小屠宰企业签订了合作协议。

“双汇给它提供销售、资金、技术等方面的
扶植，而它也可利用自身的基层销售网络的优
势快速打开市场。”刘金涛表示，合作共赢是下
一轮肉制品竞争的机遇，也任重道远。

铁肩担重任，头头检测塑信心

南昌双汇一年间，检测费用投入150万
■见习记者 邓倩 记者 杨迪

去年作别漯河，今年相聚南昌。时隔一年，11月23日，三湘都市报开展的“消费
零距离，百名湖南读者双汇行”活动，再一次走进双汇。

参观的过程中，记者采访了陪同参观的双汇集团副总经理兼新闻发言人刘金
涛，谈及南昌双汇的发展现状及食品安全生产相关举措，“在南昌双汇基地，投入
的检测费用是150万元，这个数字随着产能的提高还在不断增加。”

记者：与传统的生猪屠宰生产线相
比，南昌双汇拥有的该条生产线有何优
势与价值？

刘金涛：南昌双汇瞄准国际一流水
平，按照规模化、工业化、自动化和信息
化的思路，全套引进荷兰、丹麦、德国及
日本的肉类加工机械及配套设施，建成
了目前国内单厂规模最大、 设备最优、

技术最先进的生猪屠宰生产线。
与国内现有技术水平相比，南昌双

汇还实现了8项屠宰工艺技术重大创
新、12项国内领先技术： 贯通式圈舍设
计、二氧化碳致晕、隧道打毛、自动化装
备和技术、三段式预冷、副产品在线加
工、信息化控制、优化了屠宰时间、官方
动检全程监督等，占领着国内肉类行业

先进工艺技术设备的最前沿。
记者：这条生产线的产能如何？
刘金涛：这条生猪屠宰生产线一小

时可处理 650头生猪， 日屠宰生猪
10000头，年屠宰生猪200万头。与生猪
屠宰相配套， 南昌双汇建设了日产200
吨高温肉制品、200吨低温肉制品的现
代化肉类加工车间。

【关于生猪屠宰生产线】“这是目前国内设备最优、技术最先进的生猪屠宰生产线”

记者： 南昌双汇的生猪来源是自
给， 还是采取与养殖场合作的形式？若
是合作，如何保证收购生猪的质量？

刘金涛：南昌双汇目前没有自己的
生猪养殖场，我们选择江西本省有信誉
具规模的大型养殖场，要求年出栏量10
万头以上的大型养殖场，并与其签订承
诺协议；其次，双汇会对收购的生猪实
行头头检测，层层把关。

为确保万无一失，南昌市动物检验

检疫部门派驻专人对南昌双汇屠宰生
猪在线进行体表检验、 寄生虫检验，并
严格进行“瘦肉精”头头在线检测，执行
肉制品控制体系，生产全程受控，确保
产品安全，使双汇产品真正让消费者安
心、放心。

记者：在肉制品行业，只有掌控了
上游产业， 才能更好地确保产品质量，
南昌双汇有没有考虑建设自己的养殖
场，实现生猪自给？

刘金涛：自己养殖，食品安全当然更
加放心。进军养殖业，是双汇今后发展的
需要，也是重点。我们把养殖业做大，给
屠宰业配套，就能掌握生产的主动权。

南昌加工基地投产后，接下来考虑
的就是养殖场。双汇的养殖目标一直都
是屠宰业做到哪里， 养殖业就跟到哪
里。一个200万头的屠宰厂，后面要跟一
个50万头的养殖场， 外加一个20万吨
的饲料厂。

【关于生猪供给与质量】“屠宰业做到哪里，养殖业就跟到哪里”

记者：对于食品企业来说，食品安
全第一是永远不变的原则。南昌双汇如
何在屠宰、加工等各个环节都保证产品
的安全？你们的检验体系是怎样的？

刘金涛：南昌双汇拥有专业、标准
的食品检测中心，严格按照国家实验室
质量控制规范标准进行设计建造，设备
投资近500万元，拥有专业检测人员15

名，各类检测设备60多台套。
南昌双汇实施ISO9001质量管理

体系和HACCP安全管理体系， 做到宰
前检疫、在线检疫、在线检验，实施屠宰
和检验检疫同步进行，做到产品批批检
测，做到出厂产品100%合格，确保食品
安全指标100%达到国家标准。从2011
年9月投产以来， 南昌双汇用于检测的

费用达到150万元。
记者： 对于临近保质期的产品，你

们如何处理？
刘金涛： 对于临近保质期的产品，

我们都会全部下架回收，绝对不会重新
加工出售。对于受污染、变质的回收品
进行无害化处理，符合重新利用标准的
会被加工成动物饲料。

【关于食品安全】“头头检验，确保每个环节都万无一失”
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