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专家观点

夏日来临，冰淇淋、果茶、奶茶等冷饮
消费市场火爆，喜茶、奈雪、一点点等网红
品牌更是受到大家的喜爱。冷饮知名品
牌，在食品安全上把关会不会更严格呢？
近期，江苏省南京市玄武区市场监管局启
动了专项检测。专项检测中，喜茶的一款
食用冰，四款现制现售饮料均检出微生
物。现制饮品的安全再次成为社会大众
关注的热点。

饮品被检出菌群超标

据报道，此次专项检测抽取了16批
次现制现售的果茶、奶茶，结果显示，4批
次样品存在微生物污染，其中包括1批次
抽样自喜茶珠江路店的纯奶茶，和3批次
抽样自喜茶中山路分店的果茶。具体产
品方面，喜茶珠江路分店食用冰被检出菌
落总数超标。南京市玄武区市场监督管
理局方面介绍，目前，餐饮环节的散装食
用冰，尚无国家标准，此次抽检参照预包
装食用冰的标准进行风险评估，菌落总数
和大肠菌群的标准为每克 100CFU 和
10CFU。喜茶珠江路分店食用冰的菌落
总数检测为每克1200CFU。

而上述4款果茶/奶茶的菌落总数全
部高于同类标准，其中3款检出了大肠菌
群，存在微生物污染。当地市场监管部门
表示，菌落总数和大肠菌群不合格，说明
产品发生了微生物污染。产生原因可能
是生产环境卫生不达标、生产设施设备清
洗消毒不合要求、运输存储条件不当发生
污染等。

6月13日，喜茶在其官方微博发布了

《关于喜茶南京门店饮品及冰块抽检的说
明》，称公司目前初步了解主要原因是门
店操作不规范所致，如取冰时把使用过的
冰铲直接放置在冰块上，制作饮品时冷藏
牛奶放置在常温状态中时间太久等。

不加糖果茶糖分也不少

此外，据荔枝新闻报道，一杯西柚果
饮的总糖含量等于16块方糖，咖啡因含
量相当于连喝五罐红牛。果茶、奶茶尽
管目前没有国家标准，但是抽查发现这
类饮品在微生物、糖类方面存在较高的
风险。糖分方面，不少人在选购奶茶时
明确要求“不加糖”。但是实际情况如
何？

南京市玄武区市场监管局食品科科
长罗亚玲介绍：“此次抽检的不另外加糖
的果茶（奶茶），均检出糖分。经分析，这
些糖分可能是产品原料（水果、果酱等）
带入。国家标准规定总糖分需要≤0.5
克/100克，才可声称为无糖产品。因此
16批次的果茶（奶茶）均不能称之为无
糖。对有特殊需求或是健康需要的消费
者，不另外加糖的果茶（奶茶），糖分也是
不容小觑。”

水果茶使用了茶汤为原料，其咖啡
因也是需要消费者科学认识的。此次抽
检抽取的 16批次产品，均检出咖啡因。
其中咖啡因含量最高的为奈雪的霸气绿
柠檬产品，检出值为 318毫克/千克，如
果饮用这样的一杯茶，总糖含量相当于
吃了 16块 5克的方糖，咖啡因的含量相
当于连喝6罐红牛饮料。

食品安全底线不可触

《2019 中国饮品行业趋势发展报
告》显示，现制茶饮零售化趋势加强。一
方面，“堂食+外卖+零售”将带来茶饮销
售渠道的全方位拓展，另一方面，“电话
预订+门店排队+线上点餐”将有效提升
门店运营效率，现制茶饮门店将得到有
效提升，零售化趋势加强。

有行业媒体预测，茶饮市场将随着
今年夏天的到来迎来再次爆发。但行业
人士分析指出，“新茶饮+零售化”被认
为是大势所趋，或将成为企业流量复利
的爆发点，但若忽视食品安全，将令企业
受到负面影响。

守住食品安全的红线，这既是对消
费者信任的回馈，更是作为食品企业一
种义务和责任。

去年，有媒体曾就福建省消费者权
益保护委员会、福州市消费者权益保护
委员会联合发布现制现售奶茶比较试验
结果进行报道。当时的试验结果显示，
现制奶茶存在公示奶茶成分表标识缺
失、未进行消费警示性提醒、“无糖”标示
误导消费者、产品健康意识薄弱等问

题。在业内人士看来，随着茶饮市场竞
争逐渐进入深水区，产品的标准化管理
和食安问题成为行业关注的焦点和企业
持续发展的关键。茶饮品牌被曝光严重
卫生问题屡见不鲜，这也显示出现制饮
品的食安隐患。

中国食品产业分析师朱丹蓬在接
受媒体采访时曾表示，近三年来，中国
的餐饮行业进入了高速发展期，在其背
后更多的是各种矛盾的重生，质量与速
度、扩张与员工培训、产业的火爆与食
品安全等矛盾已经成为中国餐饮行业
的通病，也是严重制约整个中国餐饮行
业进一步升级和创新的重要问题。食
品安全问题频发与餐饮行业质量内控
体系执行不到位有关，虽然企业在食品
安全方面都制定出严格的规章制度，但
是在管理监督、考核、处罚等方面存在
太多纰漏。对此，结合当前餐饮行业食
品安全问题频发的现象，企业应在从业
人员综合素质方面进一步提升，加大食
品安全知识的培训和宣传。同时，国家
要加大、加快、加重对于食品安全问题
的处罚力度。

（综 合）

近日，科信食品与营养信息
交流中心副主任钟凯就此次南京
玄武区的市场监管部门“夏日冰
饮”抽查事件发表文章，提出此次
事件与 7 年前出现过的“冰块不
如马桶水”风波类似。钟凯认为，
餐饮食品不能用预包装食品标准
评判；菌落总数和大肠菌群数据
无法得出“有较大风险”的结论；
食品安全管理重点在执行规范，
而不是抽检；微生物控制要适度，
过度控制的成本由消费者买单。

对于此次事件，钟凯认为标
准引用错误，结果判定随意。南
京玄武区市场监管部门明知散装
冰块和餐饮饮品没有微生物的国
家标准，依然强行引用预包装食
品的标准。此外，对于新闻里说，
监管部门经过“风险评估”，认为
产品有“较大风险”。他提到，任
何一个食品微生物专家看到其检
测数据，都得不出这样的结论。

对于“为什么餐饮食品不能
用预包装食品的微生物指标判
定？”这一问题，钟凯解释道，预包
装食品的微生物限量是考虑到储
存、运输的较长周期，微生物有足
够时间繁殖。而餐饮现制现售的
食品保存期短，所以目前全世界
都还没有成熟的餐饮食品微生物

标准，因为用限量值来管理餐饮
食品从理念上就行不通。正确的
方法是通过餐饮操作规范，做好
过程的卫生控制。很多人以为

“限量”才是标准，其实“规范”才
是更重要的标准，对于餐饮业尤
其如此。

此外，他还提到，消费者不是
生活在无菌世界，餐饮店也不是
无菌车间。餐饮环节制作的饮品
如果是热饮，基本上不用考虑微
生物的问题，而冷饮必然有微生
物存在。这其中的问题是，什么
样的微生物是需要重视的，什么
样的微生物是可以接受的。他认
为，最重要的应该是致病菌，出现
致病菌就有可能导致疾病。而菌
落总数、大肠菌群本身并不直接
导致疾病，关注它们的原因是因
为它们反映卫生状况，可以通过
它们去查找过程中不规范的地
方。

钟凯认为，积极整改可以，但
要谨防用力过猛。这次抽检的产
品虽然没什么实际安全问题，但
毕竟有一些的微生物指标更低，
说明卫生控制可以做的更好。企
业需要有“有则改之无则加勉”的
态度，多向同行学习先进经验，认
真梳理流程加以整改。

夏日炎炎，来一杯冰镇奶茶或果汁，
瞬间感觉透心凉，但对冰块的制成，很多
消费者仅仅停留在商家从一个小型的不
锈钢柜里盛出来的印象。奶茶店每天都
要使用大量的食用冰，那么这些食用冰

是怎么生产制作的呢？是像平常消费者
在家里制作冰块一样吗？

据行业人士介绍，奶茶店需要用到
食用冰块时，一般为节约成本，商家会
选择购买全自动中小型的冰块制冰机，

成本在几百元到几千元，一般能满足最
基本的快速制冰、保温、节能省电等功
能，产量以公斤计量。

由于工艺的不断改进，商用小型制
冰机会相应地改善其他功能，但也存在
一些缺点。首先，制冰的生产环境是开
放式，无法达到规定的安全生产标准，
但一般对产品要求比较高得商家，会使
用高度过滤的纯净水，能在一定范围内
增加产品的安全；其次，制冰机容量有
限，单次生产的冰块在淡季可以满足基
本需求，但是在炎热的夏季，在温度影
响下，制冰速度降低，同时，制冰量较
少，无法满足商家需求。所以，商家一
般会选择让专业制冰商家送货上门，这
便涉及到送货商家生产的冰块是否通
过检验检疫证明，相关证明文件是可以
要求送货商家提供的；最后，受气温影
响，制冰性能不够稳定，冰块硬度不高、
不耐化。

一般专业制冰的厂家，采用的制冰
机，则以吨位计量，小则几吨，大则上百
吨，不同吨位价格也会相差较大。专业

厂家制食用冰块的优势是生产环境一
般为封闭式，能满足规定的生产环境，
制冰量大，生产产量稳定，冰块大小可
选，硬度高，贮存时间长，规则均匀、棱
角分明，符合国家食用冰卫生要求等。
另外，制冰机一般采用PLC程序控制器
集中种植，冰块的成冰、脱冰、补水，都
是全自动化生产，更不会接触到外来物
的污染，材料选择多重过滤的纯净水达
到规定的商家一般都会申请办理食品
安全认证，这是鉴别使用冰块是否安全
卫生的重要方式。

此外，使用纯净水与一般水制作的
冰块也有明显的区别。从外形上来说，
使用纯净水的冰块，纯净度越高，冰块
越晶莹透亮，硬度越高，棱角越分明，越
耐化，在同样的果汁、奶茶或其他饮品
中，纯净水制成的冰块感受冰凉的时间
更长。从口感上来说，使用高度纯净水
制成的冰块，无杂质添加，对于一般的
饮品可能品尝不出区别，但对需要细品
的酒类，使用普通水质的冰块的口感明
显逊于高度纯净水的冰块的口感。

夏季，水果茶正热卖的时候。今年
的水果茶又不一样，头部品牌都在小料
上下功夫，奈雪的杨枝甘露，用水晶冻和
奶冻替代了传统的西米；7分甜的新品奇
异果酸奶捞加了寒天晶球，葡萄酸奶捞
加了果冻……在小料上做文章，赋予水
果茶新的价值，成为今年果茶的主调。

各品牌创新不断

在茶饮发展历程中，口感添加物是
不可忽视的小料。可以让饮品更丰富、
更好看、更有趣，多维度满足消费者的猎
奇感。无论是CoCo的芋头、青稞，或是
蜜雪冰城的燕麦，古茗、书亦、悸动的烧
仙草，似乎都在做同一件事，都是在放大
小料的价值。

据了解，书亦烧仙草是主打仙草，从
2017年异军突起，一路狂飙，至今已扩展
到 3000多家门店，其“半杯都是料”的口

号更是让“小料”声名鹊起。而小料思
维，其实与茶饮的发展同步。在 1.0 时
代，奶茶主打珍珠；2.0时代，开始注重复
配小料；3.0时代，商家布局顶饰小料；4.0
时代，则更多关注健康小料。

广州天聪食品有限公司总经理陈志
铭认为，饮品加盟业主需要制作简单的
产品、易于储藏的原料，而加盟总部倾向
于运输便利、稳定性高的原料去增强加
盟店的可控性。二者叠加，小料等口感
添加物的崛起，是很自然的事情。

“健康和营养很重要。”这是正甲食
品研发人员的直观感受，“买一杯饮品，
让你看得见的营养在里面，红豆、花生、
葡萄干、仙草冻、紫米等，我感觉它永远
不会过时！”她举例，比如芦荟，有美容作
用，如果应用到茶饮上，味道可以改进，
但卖点是很直接的。

据第一财经最新数据显示，消费者
最关注的新式茶饮信息：口感、种类和质

量安全，分别为 88%、74%和 71%。由此
可见，味觉口感和健康因素依然是消费
者最关注的内容。大多数茶饮研发师认
为，小料迭代，这将是茶饮创新第二曲
线。

水果小料存难题

此外，夏季是水果茶的天下，“鲜果+
茶+冰块”可以提供丰富的风味与口感，
不过新鲜的季节水果物料成本高、季节
性太强产品不稳定、复配应用单一等弊
端明显。

速品研发人员认为，水果茶小料的
应用思路主要在，夏季多重水果和茶底
组合，搭配多重风味水果小料。水果带
来绚丽颜色，颜值爆棚，杯底水果小料给
足价值感。

陈志铭也认同这种观点，在产品实
际操作中，鲜果很难避免二次污染，再加

之水果的产地、品种、采摘季节不同，其
风味也难以标准化。高还原水果罐头能
很好解决这个痛点。据他介绍，目前欧
美国家对于水果类产品多以高压技术进
行加工，许多知名的咖啡品牌所使用的
原料均为这一技术生产。而新茶饮市场
下，品牌的快速扩张不仅需要高品质的
水果，对于储存方便、运输简单、风味统
一的原果也将有着极大需求。

三种趋势会流行

头部品牌的带动，全行业的普遍重
视，企业也在通过研发投入形成合力，小
料在未来几年会是整个饮品界的重要角
色。

在研判这个品类的流行趋势时，昆
山速品食品有限公司研发团队负责人认
为，主要有以下呈现：一是复配小料，除
了珍珠、椰果等单一传统小料，还可以有

多种形式的变化。如酱类小料中，脏脏
茶流行的阿华田酱、芒果酱、花生酱等；
碎类小料中的奥利奥碎、奶黄饼干碎、椰
子碎等；果冻小料中的茶冻、奶冻、咖啡
冻、仙草冻等，其中，冻类产品口感滑嫩，
颜值饱满。二是顶饰小料，奶油顶、奶
盖，或是在茶饮中加的软冰淇淋“雪顶”，
都能够帮助饮品增加颜值与风味。在这
些“雪顶”上加上坚果、水果或者晶球等
小料后，会让其价值感更加突出。“顶料

思维”在奶茶界流行起来之后，逐步形成
了和底料奶茶两分天下的局势，甚至随
着新茶饮的发展，一度风头盖过珍珠奶
茶。三是健康小料，受“新冠”影响，人们
对健康饮品的需求放大，健康、天然、0添
加的产品更受消费者青睐。目前茶饮市
场流行的健康小料中，包含五谷类、芋头
类、坚果类、燕麦等，也透露了消费对于
天然食材的青睐程度。

（饮 快）

在我们的日常生活中，很多
人都喜欢把水果榨成果汁喝，除
此之外，还可以在商店直接购买，
不仅美味可口，还方便快捷。那
么，喝果汁和吃水果的营养效果
一样么？记者采访北京医院营养
科副主任营养师丁丽丽时了解
到，其实，和新鲜水果相比，果汁
在制作的过程中会损失水果中原
有的膳食纤维，其原因是因为在
榨汁的过程中，水果中的不溶性
膳食纤维会保留在榨掉的残渣
中。

除此之外，水果中的部分维
生素C和抗氧化物质也会在榨汁
过程中被氧化。这是因为，在榨
汁的过程中，高速旋转的刀片会
把大部分果蔬细胞破坏，其中的
营养素会溶解到果汁中，例如钾、
花青素等物质。但是，与此同时，
具有生物活性的酶也会溢出来，
从而破坏部分营养素。其中，维
生素 C 的损失率有时候可高达
80%。

其次，人们在市场上购买的
果汁基本上都被添加了糖分，含

糖量相对较高，不利于人体的健
康。一般情况下，一瓶 225 毫升
的果汁含有的糖分相当于 5.5 块
方糖，每块方糖重量在 4.5克到 5
克之间。而水果的含糖量在 10%
左右，例如苹果 12.3%、鸭梨 10%，
以含果糖为主；桃子 10.9%、柑橘
11.5% ，以 含 蔗 糖 为 主 ；葡 萄
9.9%、草莓 6%，以含葡萄糖和果
糖为主。

但是在果汁中，增加的这部
分糖分无疑是来自于外部添加，
这种添加的糖属于游离糖，这不
同于在完整蔬菜和水果里面的被
细胞包裹的糖。水果自身的糖分
也在榨汁的过程中，因为破坏了
细胞壁，从而变成了游离糖。

过度摄入糖分不利于人体健
康，会增加人们患心血管疾病的
概率，同时还会引起人体免疫力
下降。世界卫生组织建议人们每
天摄入的糖分最好低于 25克，对
于患有疾病的人来说更是如此，
糖尿病患者、肝病患者最好不要
饮用果汁或者高糖饮料。

（人民网）

江苏南京市玄武区专项检测：四款现售饮料均检出微生物

现制饮品安全问题折现制饮品安全问题折射行业痛点射行业痛点

量产食用冰块安全不容忽视
水质不同 冰块口感也不同

水果茶热卖 配料上演“小心机”
健康的口感添加物更受消费者青睐

北京医院营养科副主任营养师丁丽丽：

果汁含糖量过高

喝果汁营养价值不等于吃水果

科信食品与营养信息交流中心副主任钟凯：

餐饮操作规范才是更重要的标准


