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材料结构功能系统性创新

我市企业以我市企业以““需求侧需求侧””为导向为导向
实现产品价值升级实现产品价值升级

12月18日，记者在浙江飞剑工贸

有限公司（以下简称“飞剑工贸”）了解

到，一款能够用于保存胰岛素的恒温杯

进入试产阶段，研发团队正持续推进技

术优化，为量产上市做最后准备。飞剑

工贸技术部长王华波介绍：“我们采用

了抽真空加低温制冷的技术，可在常温

下保持适宜温度6个小时以上，从饮水

工具进化为专业的‘健康管理伴侣’。”

如今的杯壶，不仅仅满足于饮水需

求，更成为健康生活方式的象征。早在

10年前，当杯壶行业还普遍聚焦在外观

和容量时，飞剑工贸就选择了另一条壁

垒更高的价值突围路径：向材料科学发

起冲锋。

钛是一种轻便、亲生物、抑菌，但加

工难度极高的新材料，飞剑工贸选中了

钛作为新材料。从2013年立项研发，

到2018年产品成功上市，飞剑工贸历时

5年终于攻克钛金属在杯壶领域的抽真

空、焊接、表面结晶等方面的技术难题，

实现了保温杯有效保温时长高出国际

标准20%，重量减轻18%以上，产品价

格也上涨了数倍乃至数十倍。

飞剑工贸常务副总经理、新材料钛

杯事业部总经理王志杰说：“我们想突

破行业内卷的局势，因此采用新材料，

通过一些技术门槛和技术壁垒，形成自

己独特的市场优势。”

当下，消费需求正变得越来越具

体：独居青年追求“一人食”的精致与便

捷，新手父母更注重安全与多功能。企

业响应需求，也不仅是增加颜色或型

号，而是深入到材料、结构、功能的系统

性创新，开启了一场围绕“需求侧”的价

值升级战。

近年来，随着健康环保理念深入人

心，无涂层炊具成为新焦点。南龙集团

有限公司（以下简称“南龙集团”）敏锐

把握这一趋势，持续研发健康环保材

料，构建起多元产品矩阵。今年，该公

司通过创新设计，推出了新一代无涂层

不粘锅。

南龙集团炊具事业部总经理江志

飞介绍：“它除了这个表面的无涂层，还

有一些功能上的创新。比如设计方面，

其手柄可拆卸，锅体既能直接放入烤

箱，也能作为餐具使用。我们产品上市

后，整个市场反响非常好。”

从价格竞争迈向品牌、技术与体验

的综合角逐，离不开产业协同能力的整

体进化。近年来，我市进一步强化企业

创新主体地位，推动企业研究院、高企

研发中心梯队化布局、体系化建设，以

技术攻关为牵引，以科产贸融合为关

键，以科创平台为支撑，着力构建“高

校+平台+企业+产业链”结对合作机

制，推动我市民营经济发展不断迈上新

台阶。

融媒记者 李一正

工人在包装产品

烟火气里赶工忙

番薯粉丝
加工正酣
本报讯（融媒记者 曹润鑫 程卓

一）秋冬时节，象珠镇峡源村弥漫着

淡淡的薯香，番薯粉丝加工进入旺

季。

12 月 15 日一大早，村民金香

婷家已排起长队，番薯粉丝加工场

面十分热闹。灶台旁，金香婷正娴

熟地操控着整套加工流程，将调配

好的番薯粉浆舀入五层蒸屉，按照

每 15 分钟加一次粉浆、每格浇满

11层的标准反复操作，直至蒸屉全

部填满。

“一笼番薯粉丝做下来需要两个

多小时，耗时虽久但品质不含糊。”金

香婷一边忙活一边介绍，加工一笼番

薯粉丝需要消耗30公斤番薯粉，最

终能制作27.5公斤左右的成品。加

工有几步工序，每一步都藏着老手艺

的讲究。

前来委托加工的村民也主动搭

手帮忙，加柴烧火、调整火候，分工协

作配合完成蒸煮工序。“今天我带了

120公斤番薯粉，能做4笼，晒干后差

不多有110公斤番薯粉丝。”村民吕

中秋笑着说。

经过两个小时的精心蒸煮，厚实

饱满的番薯粉块新鲜出炉，需要在阴

凉处静置两天，才能进入后续开抽、

晾晒环节。

番薯粉丝加工高峰期间，需求旺

盛且工序耗时，金香婷开启了连轴转

的忙碌模式。“每天凌晨2点多起床

开工，一直干到晚上10点多。”谈及

近期的忙碌，金香婷直言，虽然辛苦，

但是看到手艺被大家认可，感觉很值

得。

据了解，峡源村的番薯粉丝制作

手艺已传承数十年，村民们始终坚守

老手艺的初心，从粉浆调配到蒸制晾

晒，每一道工序都严格遵循传统标

准，让粉丝口感始终保持地道风味。

每年秋冬加工季，不仅本地村民会前

来加工，不少周边乡镇的市民也会慕

名上门，只为带走这份带着烟火气的

传统美味。

“这里的番薯粉丝制作是一辈辈

传下来的老技艺，制作出来的番薯粉

丝口感地道，深受大家欢迎。”吕中秋

的话道出了峡源村村民对传统手艺

的珍视。

如今，这门承载着乡村记忆的

番薯粉丝制作手艺，不仅成为峡源

村的特色标识，更成了村民冬日增

收的“金钥匙”，在传承与坚守中，让

乡村传统技艺焕发出持久的生机与

活力。

村民在晒番薯粉丝

番薯粉丝成品

本报讯（融媒记者 张曼欣）连日
来，我市气温逐渐走低，各类暖身糖水

迎来销售旺季。其中，木薯糖水凭借软

糯Q弹的口感、香甜温润的滋味，成为

今冬糖水市场的新晋“明星”。

“这个就是木薯，可以作为小料加

进甜汤里。我们也有卖专门的木薯糖

水。”12月18日下午，在步行街的一家

甜汤店，店主钱女士一边麻利地往碗里

舀熬煮过的木薯块，一边向记者介绍。

淡黄色的木薯浸泡在淡棕色的糖水里，

表面光滑，质地软糯，看上去很有食欲。

“木薯糖水10元一碗，汤底可以选

木薯汤，也可以选银耳汤。一天能卖几

十碗，周末卖得更多。来购买的基本上

是年轻人，还有的顾客是专门找过来

买。最近天气冷，大多数顾客都点热

的，暖乎乎地喝一碗很舒服。”钱女士介

绍，木薯主要流行于两广地区，是珍珠、

芋圆的主要原料。

傍晚时分，位于万达广场的一家连

锁糖水店内座无虚席，点单处的“木薯

大满贯”稳居销量榜首。这款糖水将木

薯、桃胶、莲子、红豆、芋圆搭配在一起，

并浇上牛奶，口感层次丰富，成为不少

年轻人的糖水首选。

“木薯的口感像是板栗、红薯和芋

圆融合在一起，软糯中带有嚼劲，还有

淡淡的回甘，很有特色，和鲜奶汤底很

搭。”正在店里品尝“木薯大满贯”的市

民何佳卉告诉记者，“之前在广西旅游

时偶然吃到过木薯糖水，我对它一直

念念不忘。但以前木薯在我们这边不

流行，平时想吃都吃不到。现在永康

很多糖水店也推出了木薯糖水。”何佳

卉说。

不仅仅是风靡糖水店，木薯也为今

冬饮品市场打开了新的风味空间。各

大茶饮品牌敏锐地捕捉到这一商机，纷

纷跟风上新含有木薯的产品。譬如，古

茗、新时沏等奶茶店推出“桃胶木薯炖

奶”，煲珠公推出“麻木薯薯”和“木薯牛

奶”⋯⋯

巴黎商街一家奶茶店店员介绍：

“木薯产品上架以来就很受顾客欢迎，

木薯小料也经常卖断货，问的人特别

多。”

木薯的走红并非偶然。从事饮品

行业多年的业内人士姚先生认为，相比

香芋、红薯等冬季常见的糯感食材，木

薯新鲜感十足。其次，木薯常搭配桃

胶、银耳、莲子等食材，自带“天然”“滋

补”标签，踩中了消费者对健康、手作食

材的追求趋势。

不过，美味背后的安全问题也不容

忽视。木薯被称为“淀粉之王”，如果配

以糖水熬煮，食用后容易引起血糖快速

升高。此外，木薯含有一种叫氰苷的天

然毒素，生吃或未充分煮熟会引发不

适。市民若想自制木薯糖水，一定要购

买可食用品种，确保去皮干净、浸泡过

夜、彻底煮熟。如果出现身体不适，务

必及时就医。店员在制作木薯糖水

各大店铺频上新

“淀粉之王”木薯成今冬糖水市场新宠


