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穿棉袄进车间做好防护

高温天气催“热”了冰块市场，位于
即墨区鳌山卫街道的这家制冰厂迎来一
年中最忙碌的时刻。上午10时，在制冰
厂近百平方米的车间里，两个制冰池循
环工作，工人们放水、制冰、脱冰，一个流
程下来，紧张而有序。“冰块基本都是提
前预订，陌生人一般不卖，优先卖给老顾
客。”一名制冰工人告诉记者，这几天，即
墨持续高温，工厂、工地、医院、超市里的
用冰量明显增加，制冰厂冰块的供应量
比往常增长了 20%。厂里的制冰机 24
小时连轴转，三四个工人两班倒，常常是
冰块还没下线，运输车就等在了门口。

制冰厂老板冯国同妻子正和工人们
一起将制好的冰块卸载到冰库暂存，室
外酷热难耐，冰库内寒冷刺骨。对于制
冰工人来说，每天往返于制冰车间和冰
库运冰块，是工作的常态。进入冰库前，
冯国的妻子陈丽珍在短袖外面套上了一
件军大衣，她打趣地说，“这份冷差事并
不解暑，虽然冰库里面很凉快，但要长时
间出入，温度冷热交替，身体非常难受，
必须要穿棉袄做好防护。”

记者在现场看到，这家制冰厂规模
不大，在面积50平方米的冷库里，上下
好几层密密麻麻地摆满了冰棒。见记者
好奇，冯国解释道，由于高温来临，这几
天生产的冰块基本上脱销了，原来每天
只有1—2吨的生产量，现在每天增加到
了10吨以上。“这几天气温太高了，冰块
用量突然增多，只好让工人加班生产。”
冯国表示，由于用冰量增大，虽然24小
时连轴转，依然供不应求。

“以前制冰至少需要48小时。”陈丽
珍告诉记者，过去制冰机器性能较差，制
冷效果欠佳，想要制冰需要两天时间。
自从用上制冰新技术，现在最快只需16
个小时。

用有盐分的卤水循环制冷

在多数人的印象中，制冰厂一定是
个清凉的地方，然而清凉的只有储冰室，
加工车间的温度和室外相差无几。在加
工车间里，站在冰块旁，冯国和工人不停
地流汗。一名工人正忙着将一格格冻好
的冰块从制冰机里吊出来，放进常温水
里冲洗后，冰块便从冷冻槽里脱离而
出。只见制冰车间里，一格一格的铁槽
就是制作冰块的模具，将凉水注进去之
后，就可以开动制冷设备。按下按钮，深
井水被注入制冰模具，再慢慢起吊、入
池。十几个小时后，就可以完成制冰

了。制冰完成后，掀开厚厚的泡沫隔温
板，一排排“大冰棍”就诞生了。成型的

“大冰棍”模具还需从制冰池里转移到另
一个池子进行脱模。

陈丽珍介绍，眼前的冰块表面看似
很普通，实际上在制作过程中却暗藏玄
机。这种制冰工艺叫卤水制冷法，一般
是采用含有盐分的卤水循环制冷，而卤
水的冰点低，用温度在-15℃左右的卤水
循环流动，经过十几个小时后，才能将冰
块模型内的水变成冰块。记者了解到，
含有一定盐分的冰块利于海鲜的保鲜。

“尽管有厚厚衣服和手套的保护，但
和冰块接触时间长了，也会冻得手发
抖。”冯国说，他需要不停地接触冰块，如
果没有手套，肉和冰会在瞬间粘在一起，
即使是有了手套的保护，接触冰块的时
间长了，手还会冻得发抖。

记者注意到，冯国所在的制冰车间属
于半敞开式，外面的热浪仍然会包围着
他，虽然紧靠着冰块作业，但仍难抵暑热，
再加上不停地搬动冰块，汗珠在脸上滚
动，他要不时地去擦拭。冰块被送进冰库
后，暂存在这里几个小时，当天就被人送
往市场、工厂等。冯国搬运冰块时运动量
够大，但接触冰块时仍然感觉到丝丝寒意
直逼骨缝。“不动起来就会很冷，动起来身
上就冒汗。”冯国说，他有时候也在冷库里
干活，最让他感觉难受的是从库房走到外
面的那一阵，眼睛瞬间被白雾遮住。“室外
是近40℃的高温，冰库内是零下10℃的
低温，温差达到近50℃，这种忽冷忽热的
感觉，一般人受不了。”冯国说。

每块冰块近100斤重

夏季用冰需求大，冰块销量也不断
增加，不少刚出生产线的冰块很快被“一
抢而空”。“砰”……随着冷藏室的门打
开，一团冰冷的雾气迎面扑来，立马给人
来了一个透心凉。入库前，38℃的高温
让记者满身大汗，走进冰库，高温带来的
燥热一下子消失殆尽，取而代之的是被
冻起的一身鸡皮疙瘩。仓库地上结了薄
薄一层冰，踩上去像是踩在了被水打湿
的塑料袋上。走进冰库不到3分钟，脸
颊就有了冻伤似的微微刺痛感。

95厘米、17厘米、40厘米，这是一块
工业降温冰块的长、宽、高，每块重近
100 斤。从形状上看，它和老冰棍相比
就差一根木棍了。虽说很像，但这种冰
块和老冰棍截然不同，是不可食用的。

“一年也就忙这几个月，挺挺就过去了。”
休息间隙，冯国告诉记者，制冰干得时间
久了，找到不少窍门，“钳子怎么用很关
键，要利用冰块的惯性滑动，搬起来就不
会那么吃力了。”

“这些冰块多数运到了海鲜市场和
酒店，有的大企业也用冰块降温。”冯国
介绍，这些冰块主要用在工厂车间降温
和海鲜产品保鲜。尤其是农贸市场、商
超和酒店，为了保证鱼虾蟹的新鲜度，对
冰块的需求量比较大。“一家中型酒店一
般一天需要 1 吨冰块。冰块运到酒店
后，将上百斤重的冰块敲碎，然后覆盖到
需要保鲜的海鲜上面。”青岛一家海鲜酒

楼的陈经理说。

靠制冰年收入近10万元

记者了解到，青岛的制冰厂一般都在
城阳、崂山、即墨、莱西、平度等区域，最近
市场上的冰块需求量大了，冰块的价格也
上涨了一些。

说话间，一辆小卡车停在冰库门口。
一位师傅站在车上，冯国则站在冰库里，冰
库和卡车车厢之间垫着一块铁板。两人用
一种特制的铁钩，一块接着一块往车上运
冰块。几分钟后，两吨冰块全部装车结
束。“每年5月份到9月份是我们这一行的
旺季，赚钱就靠这几个月。”

在即墨制冰的圈子里，53岁的冯国小
有名气，最多的时候他厂里每天要出 20
吨冰块。虽然算得上这一行的大户，但作
为老板，他经常要和工人一起干活。晚上
7 点，待所有的货送完，夫妻俩坐在茶桌
旁，盘点一天的订单。冯国说，虽然制冰
的利润不高，之前购买机械的钱大概六七
年才回本，但是，一家人为了事业一起打
拼，感觉还是挺不错的。陈丽珍说，按照
每块冰售价 10 元计算，夫妻俩靠制冰年
收入近10万元。

50℃温差下的“冰火两重天”
记者探访制冰工厂 盛夏时节工厂的工人要穿棉衣工作

入伏后，青岛进入炎热的高温天
气，除了空调之外，冰块成了这个夏
天热销的产品。炎炎夏日，海鲜冷链
运输用冰量增大，加上不少企业车间
使用冰块降温，冰块到了一年中最畅
销的时候，崂山区、即墨区、莱西市等
地的多家制冰企业开足马力忙生
产。粗略统计，近期每天近千吨冰块
从郊区运入青岛市区各大市场和酒
店等。昨日，青岛早报记者探访即墨
区一家制冰厂，在50℃的温差中，感
受制冰人的“冰火两重天”。

/ 对话 /

制冰非常辛苦
总得有人去干

记者：从事制冰行业感触最深的是什么？
冯国：这个行业非常辛苦，冷库里面待

的时间长了浑身哆嗦，冻得受不了了就出来
稍微暖和一下。在外面，需要喝着绿豆汤防
暑降温，从冰库出来后，需要赶紧喝碗姜汤
驱寒保暖。一冷一热，对身体影响很大。

记者：为何对身体有影响还坚持制冰？
冯国：夏天各行各业用冰需求很大，这

活儿总得有人干。虽然利润并不高，但还
是要继续干下去，否则大家都用不上冰了，
也算为乡村振兴贡献力量。

本版撰稿摄影 观海新闻/青岛早报记者
康晓欢 袁超 实习生 于萌

陈丽珍在搬运冰块。

制 冰 车
间内，一格一
格 的 铁 槽 就
是 制 作 冰 块
的模具。


