品牌建设推动汕头紫菜产业升级
紫菜，是海中互生藻类生物的统称，生活在距潮间带数十米的岩石上，与大部分藻类不同的是，紫菜是肉眼可见的多细胞生物，蛋白含量高达30%以上，维生素A、B、C丰富，并含碘、磷、钙等，深受人们的喜爱。
我国是世界上最大的紫菜生产国，在广东汕头，优越的自然条件、良种化养殖和日趋成熟的加工业造就了质量上乘的紫菜。汕头人工养殖紫菜已有50年的历史，年产值达2亿多元，有“佳盛紫菜”、“蘅芜紫菜”、“南澳紫菜”等驰名品牌。但汕头紫菜却只在潮汕地区家喻户晓，为加快发展广东省现代海洋渔业，前不久，“汕头紫菜”品牌建设推广会在汕头市举办，各界代表逾百人共谋“汕头紫菜”品牌发展。
养殖面积8000亩年产值达2亿多元
广东汕头地处北回归线，优越的自然条件有利于生长出品质上乘的紫菜。为了发展紫菜人工养殖，1966年，南海水产研究所在广东省南县成立了紫菜养殖攻关小组，试验成功后进行推广，先后扩建和新建了南澳后宅、海山、澄海莱芜、潮阳海门、汕头广澳等8个紫菜培苗室。数据显示，2016年，汕头紫菜出口额突破1000万美元，其中干紫菜347吨，产值为438万美元，主要销往我国台湾地区和泰国；出口烤紫菜共165吨，产值为165万美元，主要出口马来西亚；出口调味紫菜共424吨，产值为398万美元，主要销往我国香港地区。
经过不断发展，目前汕头紫菜养殖面积已达8000亩，年产值2亿多元。从海洋到餐桌，从半成品到即食食品，汕头紫菜形成了集“苗种繁育、健康养殖、加工出口、餐饮物流”于一体的全方位发展模式，“莱芜紫菜”、“南澳紫菜”、“东湖紫菜”闻名遐迩，深受国内外消费者的喜爱。
在我国南方地区，野生紫菜产量稀少，近几十年才开始进行人工养殖。人工养殖的紫菜主要以坛紫菜为主，与北方相比，南方的紫菜养殖温度稍高一点，晒出来的紫菜也要厚一点。潮汕地区的紫菜养殖模式有两种，一种是把整个筏架放到深水里养殖，一种是潮间带养殖，涨潮时把筏架升上来，退潮时也能让筏架露出来。
春季培苗养殖周期约45天
紫菜是一年生生物，在一年中，紫菜有两个截然不同的形态阶段，分别是较大的叶状体（配子体世代）和微小的丝状体（孢子体世代），人们日常所见的为紫菜叶状体形态。“我们生产上的培苗说的是培育丝状体，所说的紫菜养殖其实就是培育它的叶状体。”汕头市海洋与水产研究所教授级高工杨晓告诉笔者，每年四五月份，随着温度上升，叶状体进行有性生殖，由营养细胞分别转化成雌、雄性细胞，雌性细胞受精后经多次分裂形成果孢子，成熟后脱离藻体释放于海水中，随海水的流动而附着于具有石灰质的贝壳等基质上，萌发并钻入壳内生长，成长为丝状体，渡过夏天高温期。
在南澳岛，一般在春季培苗，每年9月份冷空气来了，丝状体就会从贝壳里生出来，生长到一定程度产生壳孢子囊枝，进而分裂形成壳孢子。壳孢子放出后即附着在池子里的竹片等人工设置的附着基上，直接萌发成叶状体，然后再放到海曲里，让它们继续萌发生长，约两个星期就可以长成肉眼能见的紫菜苗。
“如天气好，从采苗到收获，一般为一个半月的时间。”杨晓说，每年10月初“寒露”前后采苗、养殖，大致一个月左右便可以收割；以后隔10天~15天收割一次，整个养殖周期可收5次~7次。
实体经济与电商经营齐头并进
虽说紫菜养殖周期短，但一般5斤~6斤的湿紫菜才可以晒得一斤紫菜干，有时甚至要9斤才能晒得一斤。因此，要扩大规模，产出优质紫菜，必须扩大养殖面积，走苗种、养殖、加工、销售全方位、标准化发展模式。
近年来，为了推进紫菜良种化养殖，汕头市开展新品种引进和本地品种的改良工作，以本地野生坛紫菜为选育材料，选育出耐高温、品质优的坛紫菜新品系“汕优1号”，并引进了国家水产新品种“闽丰1号”和“申福2号”坛紫菜。
另外，汕头市积极推广深水浮筏式养殖技术，使紫菜养殖由潮间带向浅海发展，拓展了紫菜养殖海域。在技术标准化建设方面，参与制定国家级紫菜标准一项，主持制定省级紫菜标准三项，规范紫菜养殖生产和提高产品质量。
在开拓加工销售市场方面，汕头市引进和研发坛紫菜专用加工设备，提升加工效率和产品质量，开发生产多品类的紫菜产品，实现紫菜加工机械化和产品多样化。汕头紫菜已经做到实体经济和电商经营齐头并进，拓展了国内外紫菜消费市场。
生产的每片紫菜必须是优质的
小小的紫菜，制作出来可不简单，紫菜从养殖到生产需要在育苗、海上放养、收割、日晒或烘干，使其成型，再经过二次烘焙，在车间里进行包装，为了保证食品安全，还要经过金属探测，看是否有重金属超标，检测合格了才可以进行销售。汕头市佳盛副食品总经理杜绍亮表示，生产的每一片紫菜都必须是优质的，养殖前先检测海域里的汞、铬等元素是否超标，养殖过程中要利用好温度和天气，通常选择在20℃~28℃的天气下苗，温度过高，紫菜就会死。
在加工过程中，按照“三洗二干”规程，割完的紫菜要先经过海水一洗，以免紫菜腐烂或其中的营养物质流失，之后采用清泉水清洗两次，接着再进行烘干或晒干。20多年前，佳盛首创机器烘干紫菜，烘干时严格控制烘烤时间及温度，在此过程中不添加任何色素和添加剂，确保产品干净、无沙、新鲜、爽口。近年，佳盛还发明了“翻板式养殖”，让紫菜的收、晒全部在海上完成，节省大量人工和时间，延长了紫菜接收光照时间，产出的紫菜更鲜美。
品牌建设带动汕头紫菜发展
“目前汕头紫菜虽然有了一定的知名度，但在品牌建设、产品文化展示、规模产业化经营上还有很长的路要走。”汕头市政府副秘书长陈文炳表示，汕头紫菜要借助省海洋与渔业厅举办的品牌会契机，深入宣传汕头紫菜独特的营养价值和天然无公害的优良品质，深度挖掘汕头紫菜的品牌价值，整合资源、多措并举，把紫菜产业作为地方特色主导产业进行打造，推动紫菜产业链全面升级。
“要打造产品品牌，就要知道产品要传播什么、对谁传播，以及怎么传播。”华南理工大学品牌研究所副所长付佳表示，当下，品牌就是信誉、信用和信任，高蛋白、低卡路里的紫菜能轻易得到年轻女性的喜爱，这方面市场广阔。在品牌推广上，付佳建议，除了做传统广告，还可以做场景广告、线下体验店等进行场景化营销。产品品牌建设要考虑四方面：一是不同地域形成差异和特色；二是产品需要精制和包装，营销内含文化和品牌；三是要有不一样的体验，带动更多需求；四是用一样的产品，获得不一样的回报。
中国渔业协会河蟹分会副会长杨维龙则呼吁，行业里站出一个“领头羊”，联合企业产生抱团效应，带动汕头紫菜共同发展。
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