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自动化水饺机和汤圆机、自动化立体
冷库，不断谋求创新

很多人都知道三全创始人陈泽民。
20世纪，年近50岁的陈泽民靠着骑三轮车
的方式卖速冻汤圆起家，堪称传奇。很多
人不知道的是，陈泽民还是个“发明家”。

创立三全品牌以前，陈泽民曾被评选
为“科技标兵”，还维修好了就职医院被水
淹后报废的大型X光机、制造了郑州第一
台土造洗衣机、自制设备生产夹心冰淇
淋。三全公司成立后，陈泽民在科技创新
之路上始终马不停蹄。

培养“向科学进军”的科技人才队伍，
三全公司以技术创新、产品创新和渠道创
新为突破口，塑造知名品牌、提高产业结
构层次，持续提升企业科技创新力和市场
竞争力，推动企业实现高质量发展。

如今的三全公司研发中心，按照品类
分为饺子、汤圆、粽子、面点等 7 个研发
室，有研发人员 100余人，其中研究生学
历占90%以上。

近几年，三全公司承担国家各类科技
攻关项目30余项，主持12项，解决速冻行
业关键技术问题 6项，获得省部级及以上
新产品奖、科技成果奖等奖项 21个，参与
制定国际标准3项、国家和行业标准21项，
拥有各类专利245个。科技创新，让三全
公司插上了飞翔的翅膀，生产效率和产
值出现了数十倍的提高。三全食品 2022
年财报显示，其营收为74.34亿元。

近日，在全国两会上，全国人大代表、
三全食品股份有限公司董事长陈南表示，
作为食品企业，三全公司将继续加大自主
创新和研发投入，及时把握消费者需求的
变化趋势，紧紧围绕消费新场景进行新产
品研发与推广，积极探索在以水饺、汤圆为
代表的传统品类中寻找突破，把饺子从单
一的“水煮场景”拓展到“蒸煎煮炸全场
景”。同时，他们将顺应消费新趋势，做好
产品研发与布局，针对火锅涮烤、空气炸锅
等“场景”，创新推出一系列适配产品。

三全公司还将加速推动数字化和智能
制造，赋能提升传统食品制造业，用信息
化、数字化赋能企业管理创新。公司加快
智能制造转型升级步伐，对生产、包装、堆
码、储藏等关键环节进行智能化改造升级，
自动化水饺机和汤圆机、自动化立体冷库、
二维码追溯系统、不良品视觉识别系统等
都是行业首家应用，在自动化设备与数字
化管理推动下，有效提高企业发展的动能。
正观新闻·郑州晚报记者 王军方
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本报讯（正观新闻·郑州晚报记者
孙婷婷）降解塑料产业如何创新发
展？如何助力河南省生物降解塑料产
业实现高质量发展？日前，以“创新
限塑，聚智河南”为主题的“2024（河
南）降解塑料产业链创新论坛暨供需
对接会”在郑州举行。

在省工信厅等部门指导下，在省
发改委、省市场监督管理局等部门支
持下，该论坛由省塑料协会、省可降
解塑料产业技术创新战略联盟主办。
论坛期间，省工信厅相关负责人对河
南省降解塑料产业链高质量发展政策

进行深入解读。
论坛上，清华大学教授陈国强、中

国科学院理化技术研究所研究员季君
晖、北京工商大学教授翁云宣、河南省
产品质量监督检测院张玉芳分别就
PHA生产和应用发展趋势、PBAT发展
现状及趋势、生物降解塑料合理应用
场景及其发展展望、预制菜包装塑料
袋的食品安全风险分析进行演讲。

可降解塑料产业链上下游企业代
表围绕深加工助力降解塑料供应、生物
降解材料及制品的开发和应用、河南新
规落地的路还有多远、可降解产品在热

成型行业的见述、生物降解地膜的作用
推广及建议、生物基增塑的研发与应用
等展开了报告。

省塑协降解塑料专委会秘书长、省
可降解塑料产业链创新联盟副秘书长
刘东亮认为，河南是上中下游降解产业
链比较完整的省份，目前，河南上中下
游的降解产能完全能满足需求。同时，
行业中存在产品同质化普遍，下游产能
严重过剩，价格内卷严重等问题，建议
行业向两端的差异化方向发展：一次性
快消品的低成本化、高端产品的高附加
值。此外，在新规落地的过程中，存在

定义不清、标识混乱等问题，应尽快把
含有 PE、PP等非生物降解塑料明确排
除在外，并把定义表述不清的“可降解
塑料”，修改为“全生物降解塑料”；在河
南周边省份没有统一禁塑的情况下，河
南应采用统一的降解标识+溯源二维
码，等全国都统一实施禁限塑后根据情
况再进行调整。同时，应加强监管，形
成合力，将治塑目标达成情况列入省级
环保督察重点检查项，设立红黑榜，对
于落实有成效的地方政府专项表彰奖
励，对流于形式的单位通报批评，切实
把市场监管落在实处。

郑州向 出发新新质生产力

和面、洗菜、压延、成型、包装、运输等“一条龙”运行

卷出新高度，“小”汤圆做出大文章
三全品牌的饺子、汤圆等食品，几乎人人都吃过。在很多人的印象中，三全公司内部，一定是一个个偌大的车间里，一排

排工人手工制作饺子、汤圆的场景，其实，三全食品用科技创新打开“新质生产力”大门，早已“鸟枪换炮”，技术经历多次迭代，
传统的“人海战术”生产车间被高度自动化的生产线替代。今天，记者带你走进“不一样”的三全公司。

走进位于郑州市惠济区的三全
公司总部生产车间，一排排流水线
出现在记者眼前：工人为数不多，正
在有条不紊地工作。和面、洗菜、压
延、成型、包装、运输等“一条龙”运
行，让人大开眼界。

“这是速冻汤圆生产车间，面积
近1万平方米，满产产能一天达400
吨。车间里的汤圆机是我们近几年
引进开发的最先进的生产设备，使生
产效率提高了1倍，生产出来后汤圆
就进入‘速冻隧道’。”三全食品股份

有限公司总工程师冯志强告诉记者。
“速冻隧道”的速冻不同于一般冷

冻，它是在-35℃~-40℃的低温下急速
将产品冻结，这个过程要经历25~30分
钟。速冻后汤圆中心温度达到-18℃
以下，从而使食品内部水分凝结成微米
级冰晶，最大限度保证食材的细胞活
性，锁住产品的鲜活美味和营养健康，
被称为“活性冻态锁鲜技术”。

汤圆自动包装机可自动称重、穿
袋、封口，通过上面的14个多头秤按
设定袋重自动调配最佳组合成袋。

汤圆经过自动包装后要经过金属检
测器，好像机场安检机一样，防止金
属异物混入，更好地保障食品安全。

装箱后的汤圆通过传送带输送
到自动化立体冷库等待出厂。智能
化立体冷库，冷库温度恒定为-20℃，
是一个封闭环境，通过屏幕可实时
场景看到运行过程，冷库实现了智
能化操作、无人化作业，每箱产品通
过赋码信息依据先进先出功能，能
通过信息化终端管理，利用轨道车
和提升机实现精确快速出入库。

三全创业初期，饺子面皮用钢
桶模具冲压制作，一层一层地压，压
完皮后再让工人去包饺子，这是纯
手工操作。随着发展和进步，人工擀
面皮被滚刀取而代之。随着滚刀旋
转，面片不断移动，就冲出来一个个饺
子皮。冲皮时代的生产方式效率仍不
太高，三全公司一直在谋求更新设备。

回忆这段经历，三全食品股份有
限公司副总经理张宁鹤历历在目。当
时，东北一个机械生产厂家提供了机
械化方案。经试用发现，这种方式是
用一个个滚轮代替人工，虽然提高了
效率，但是面劲儿不行，也存在其他缺

点。为了改进技术，三全公司还联系
考察了日本、韩国的机械厂家。

三全创始人陈泽民去国外“取
经”，发现日本饺子的成型方式是转
盘式的，先把面皮压好，然后将面皮
放到一个一个模具上包饺子，缺点
是模具造型生硬。后来，三全引进
韩国的生产方式，技术为数控，效率
较高，饺子外观接近手工，但依然不
能达到陈泽民精益求精的要求。

随着我国机械自动化的快速发
展，最终，三全与国内一家企业联合研
制出新一代饺子机，不但解决饺子“掉
耳朵”难题，还解决了“颜值”问题。如

今，三全饺子生产已实现自动化。
“这些饺子机是目前国内最先

进的生产设备，机器生产出的饺子
全部自动成型，代替了原有的手工
和半自动化生产。这里有一个创
新，就是裸冻线。以前是把饺子放
到托盘，然后通过‘速冻隧道’再进
行脱盘，现在开发了裸冻技术，提高
了效率，降低了能耗。”冯志强说。

不只是饺子，三全汤圆的生产
设备也经历了多个迭代。初期生产
出来的汤圆需要人工进行二次加工
揉制。经技术更新，现在的汤圆则
是圆润光滑。
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“活性冻态锁鲜技术”令人叹为观止

滚刀、裸冻线，每次革新都蕴含“新质”

业界大咖共话降解塑料产业高质量发展

河南上中下游的降解产能完全能满足需求

三全生产车间


