
创新驱动 多元化探索增价值
胡椒除了调味，还能绽放出多少种可

能？这个问题，金盘食验室主理人、海南黎

锦堂食品贸易有限公司创始人李子思考了

千百遍。在他的童年记忆里，曾旅居新加

坡的奶奶和妈妈，总爱在咖啡、红茶中加入

胡椒提香；湿冷的冬天里，泡脚水中撒一把

舂碎的胡椒，便能快速驱散寒意。“胡椒在

中医里性热味辛，能温中散寒、开胃消食，

这种兼具健康价值与风味特色的家乡特

产，值得被赋予更多形态。”这份初心开启

了李子对大坡胡椒的探索。

2023年起，李子团队正式涉足胡椒产

品研发。初期推出的胡椒曲奇，以绵密奶

香融合胡椒的辛香，反馈效果不错，但因运

输成本过高未能实现量产。随后，团队将

重心转向酱料研发，调制出的胡椒益智辣

椒酱，凭借独特风味在线上线下收获众多

好评。“目前我们的产品已进驻海口机场及

各大电商渠道，销售额每年以 20%的速度

增长。”李子对胡椒产品的前景充满信心。

更多打破传统认知的胡椒制品，正在重

构人们对这一香料的想象。在今年 9月举

办的2025椰城香见・大坡胡椒品牌推广营

销系列活动中，胡椒饼干、胡椒香水、胡椒啤

酒等产品琳琅满目，让参展客商惊叹不已。

超1.4亿元的现场订单签约额，进一步证明

了大坡胡椒的市场竞争力。2024年冬交会

上，青胡椒粒、胡椒饼干、胡椒猪肚包鸡、胡

椒啤酒等美食让参会嘉宾赞不绝口；第五届

消博会上，便携精致的胡椒礼盒吸引了各地

客商的目光，北京采购商刘宇民当场表示，

“要把这份海南风味带到更多城市”。

产业延伸的步伐从未停歇。记者了解

到，海南农垦热作产业集团有限公司计划

在海口狮子岭工业园区建设胡椒精深加工

项目，打造集加工、冷链仓储、农文旅于一

体的综合性大健康产业基地，推动胡椒产

业“接二连三”融合发展。“依托科技赋能，

大坡胡椒正从初级加工向精深加工跨越，

品牌特色愈发鲜明。”陈星对大坡胡椒的未

来充满期待。

市农业农村局相关负责人表示，海口将

继续加大资源投入与政策支持，聚焦科技创

新突破产业瓶颈，聚力品牌建设提升产品影

响力，全力将“椰城香见・大坡胡椒”打造成

海口胡椒产业的闪亮名片。

技术革新 精细化加工优品质

科技赋能 标准化种植提产量

□本报记者 李欣

海南胡椒，这粒拥有百年种植历史的

“金豆豆”，正迎来发展新机遇。大坡胡椒

成功入选“一带一路”地理标志推广清单，

《海南省胡椒全产业链发展三年（2025—

2027年）行动方案》即将印发，2025年品牌

推广活动更是斩获超1.4亿元签约额……

政策与市场的双轮驱动，彰显出这一产业

的巨大潜力。

然而，海口胡椒产业发展的短板依然

清晰可见。尽管胡椒产品已从传统调味品

拓展至酱料、啤酒、饼干等多种品类，但大

多数创新产品仍局限于区域市场，尚未在

主流消费场景中占据稳定的一席之地。

究其根源，技术推广滞后、产业体系松

散、品牌建设不足等问题不容忽视。宽窄

行种植、绿色加工等新技术虽然在示范园

区成效显著，却因农户认知有限、前期投入

顾虑等原因，未能快速普及；当前加工企业

多集中于初级加工环节，精深加工企业偏

少，产业链条尚未完善，难以形成规模效

应；尽管拥有“大坡胡椒”地理标志，但市场

上产品品质参差不齐，尚未形成强有力的

品牌辨识度。

推动胡椒产业高质量发展，海口还需

着力提升全产业链能力。首先要加大技

术推广力度，通过“政府+科研机构+企

业”联动机制，开展免费培训、建立技术帮

扶体系，降低农户的转型门槛；同时，积极

引进精深加工与品牌运营企业，完善从种

植、加工到销售的全链条布局；更要强化

品牌标准化建设，制定覆盖种植至销售的

全流程标准，借助特色包装与文化赋能，

提升品牌附加值。唯有系统发力、补齐短

板，才能让大坡胡椒真正从“区域特色”成

长为“全域名片”，在乡村振兴中释放更大

能量。

记者手记

提升全产业链能力，
让大坡胡椒香飘更远
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从全球历史上的“香料之王”，到如今撑起乡村

振兴的“金豆豆”，一粒小小的胡椒，正在海口的土地

上释放巨大能量。大坡胡椒不仅入选国家知识产权

局“一带一路”地理标志品牌推广清单，还走进了新加

坡等国家的商超，成为海南对外展示的新名片。

近年来，海口通过技术提升、品牌建设与创新产品研

发，让大坡胡椒香飘全国、远销海外，为乡村振兴注入产业

活力。即将印发的《海南省胡椒全产业链发展三年

（2025—2027年）行动方案》，进一步明确了“品牌引领、加

工主导、科技支撑、融合发展”的思路，为海口胡椒产业的

高质量发展提供了有力保障。

□本报记者 李欣 雷蕾

▲在大坡镇，海南杨元广胡椒贸易有限公司工作人员正仔细查看筛选后
的胡椒颗粒。

10月30日，琼山区大坡镇胡椒省级现代

农业产业园示范基地内，500亩胡椒树排列

规整有序，垄面宽5米的种植带之间，一体化

水肥管道贯穿其中。

“传统种植为追求产量，植株密度过

大，既耗损土壤肥力，又阻碍机械化作业，

反而导致生产效率低下。”大坡镇农业服务

中心主任林欣介绍，这里采用中国热科院

研发的“胡椒宽窄行宜机化种植技术”，垄

内胡椒株行距设为 2米×3米，垄间窄行保

持 2米间距，在不减少单位面积株数的前

提下，为机械化耕作开辟了通道。

去年 8月以来，市农业技术推广中心

联合热科院香料饮料研究所，在大坡镇开

展胡椒宽窄行宜机化种植技术指导。香

饮所胡椒研究中心主任杨建峰与农业技

术专家走进胡椒地，现场为农户讲解高产

栽培技术和安全用药知识。“宽窄行技术

有效解决了传统种植‘有人种、无人管’的

困境，降低了人工成本，缓解了土壤退化、

产量下降等问题，推动胡椒种植从高成本、

低效率向高效率、低成本转型。”杨建峰说。

胡椒原产于东南亚，上世纪初，南洋华

侨在海南引种胡椒，开启了胡椒在海南的

大面积种植。如今，海南已成为中国最大

的胡椒产区，全省种植面积约 30万亩，产

量达 3.7万吨，种植面积和产量占全国的

85%以上，而琼山区大坡镇则拥有全国最大

的胡椒连片种植基地。

如今，拥有百年种植历史的海南胡椒，

正因为科技赋能焕发新生。

为鼓励农户接纳新技术，大坡镇政府

为采用新技术的椒农发放一定补贴，用于

补贴种苗、水肥设备等前期投入。大坡镇

椒农符之春种植了 15亩胡椒，其中 5亩在

去年 8月改用宽窄行技术种植。“虽然新种

胡椒还需2至3年才能挂果，但看到产业园

的示范效果，农户们自然会主动参与推

广。”看着生机盎然的胡椒苗，他信心满满

地说道。

当胡椒果实褪去青涩、染上红黄晕彩，便

迎来了采摘季。但从新鲜果实到可食用的胡

椒产品，脱皮加工是关键一环。过去，“静水浸

泡+手工搓皮”是农户的主要选择，6至10天的

浸泡周期不仅耗时费力，产生的大量废水还会

污染环境，浸泡过程中滋生的微生物更会影响

胡椒品质，使其价值大打折扣。

“让椒农从繁重的加工环节中解放出来，

专注种植与采摘，是实现农民增收的关键一

环。”海口胡椒产业协会会长、海南星汇达现

代农业科技有限公司董事长陈星的话，道出

了产业升级的迫切需求。

近年来，海口以绿色转型为导向，推广

胡椒机械化脱皮技术，一批现代化的胡椒加

工厂在大坡镇落地投产。位于大坡镇东昌

居的海口东昌胡椒有限公司，配备了快速脱

粒、熟化、脱皮、脱胶、脱水烘干一体化设备，

不仅能缩短加工周期，还能减少微生物滋生

风险，实现胡椒品质与价格的双重提升。“大

坡胡椒完善的种植标准体系和先进的加工

工艺，让我们对其品质充满信心。”今年 9
月，广西客商唐昌会在大坡镇考察后表示，

计划在海口投资建设胡椒加工厂，进一步延

伸胡椒产业链。

10月30日下午，在大坡镇一座四层楼高

的加工厂房内，机器轰鸣声不绝于耳，成千上

万粒胡椒从设备中喷涌而出，浓郁的辛香弥漫

在空气中。海南杨元广胡椒贸易有限公司负

责人杨广正仔细查看筛选后的胡椒颗粒，并不

时与工人沟通调整参数。

杨广家中三代深耕胡椒贸易，如今他

打破传统分散经营模式，采用“合作社+加
工厂”的产业化运作体系，建成超百亩标准

化种植基地，年购销胡椒规模达 2000吨。

为提升胡椒品质，杨广引进了风选机、去沙

机、智能色选机等 15台专业设备，构建起

全流程精细化加工生产线，日加工能力达

35吨，可产出7万斤优质胡椒颗粒。

“经过多道筛选，我们的精品胡椒颗粒

每斤价格比普通产品高出几毛钱。”杨广捧

起一把浑圆饱满、颜色白净的胡椒粒说

道。随着市场对胡椒品质的要求不断提

高，他深知只有持续升级加工工艺，才能在

市场竞争中立于不败之地。

在杨广的带动下，大坡镇不少零散种

植的椒农加入规模化产业体系。目前，他

正联合政府打造“大坡胡椒工”劳务品牌，

计划建设就业培训基地，开展种植、加工、

分选等技能培训，定向吸纳村民就业，让胡

椒产业发展进一步惠及民生。

▼在金盘食验室，工作人员展示经过加工后的胡椒益智
辣椒酱。

▲▲在金盘食验室的后厨在金盘食验室的后厨，，工作人员正在加工胡椒益智辣椒酱工作人员正在加工胡椒益智辣椒酱。。

◀在大坡镇，海南杨元广胡椒贸易有限公司工作人员向
记者展示经过仔细筛选后的胡椒颗粒。

▲▲在“印象大坡”直营店展示的胡椒系列产品。
（本版图片均由本报记者 苏弼坤 摄）
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