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无论是减盐酱油，还是燕窝等中式滋补品的即食化转型，企业加大创新力度背后，是消费者健康意识的普遍

提升，从而进一步推动了消费需求的巨大升级。食品产业健康化转型后推出的这些新产品却遭遇到推广难题和

技术瓶颈，在市场上也面临着真假难辨等问题。本专题围绕这些问题展开报道，希望找到破解之道。
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□ 赵 曦 文/摄
作为“健康中国”规划纲要的重要

落地行动，全民健康生活方式膳食行动
倡导“三减三健”。其中，居于首位的减
盐，一直是“三减三健”当中的“老大
难”。然而，5月 21日在北京中国科技
会堂举办的一场“高品质减盐酱油的研
究及产业化”项目成果鉴评会却将突破
口瞄准了这个“老大难”问题。

探索可复制的梯度“三减”模式

一个多月前，国家市场监督管理
总局刚刚起草发布了《市场监管总局
关于加强酱油和食醋质量安全监管
的公告（征求意见稿）》。意见稿中特
别指出，鼓励研发生产低盐酱油等产
品。

一个多月之后，在鉴评会现场，记
者便见到了这组备受期待的酱油产
品。从 8g 的轻盐原汁酱油、10g 的轻
盐原汁酱油，到 12g 轻盐牡蛎酱油与
12g 轻盐昆布酱油，一共三种盐分等
级、四款产品。包装也不再是传统酱
油厚重的玻璃瓶，取而代之的是完全
贴近年轻消费群体的轻食设计，乍看
之下，仿佛是低糖饮料。而正面标签
上格外明显地标注着“轻”字和每百
毫升盐含量克数，一目了然。

在谈到这组产品的研发设计思路
时，烟台欣和企业食品有限公司总经理
姜军武坦言，这组产品实际上是在探索

“健康中国”行动的落地路径，用量化的
思维方式、梯度减盐的模式，让消费者
知道自己在饮食中摄入多少盐，随着健
康观念的加深，引导消费者有意识地在
满足自身营养健康的基础之上实现减
盐目标。实际上，也是在为整个调味品
行业探索一种可复制的、可量化的梯度

“三减”模式。

从菌种、工艺到设备、包装 打出组合拳

2016 年发布的《“健康中国 2030”
规划纲要》为减盐设定了目标：到 2030
年，全国人均每日食盐摄入量降低
20%。今年 2月 25日发布《中国居民膳
食指南科学研究报告（2021）》显示，高
盐摄入仍普遍存在，家庭烹调用盐摄入
量平均每人每天9.3g。

从市售产品的含盐度来看，生抽产
品在 17.50g/100mL 左右，老抽产品在
19.18g/100mL左右。减盐酱油要在普通
酱油的基础上，食盐含量进一步降低。
欣和集团研发总监侯庆云坦言，“减盐对
酿造酱油来说不是一件简单的事情，每
减1克盐，需要投入2000多万元。”

为了实现在不添加防腐剂的情况
下“减盐不减鲜、减盐不降产品等级”，
侯庆云介绍，项目以现代生物发酵技术
为基础，筛选出一株淀粉分解能力比常
规菌株提高 30%的米曲霉菌株 SH153，
并研究开发了高蛋白脱脂大豆蒸煮膨
化技术及专用装备，使脱脂大豆蛋白质

的消化率提高 6%，显著提高了蛋白利
用率。她表示，项目还通过开发减盐酱
油栅栏因子防腐技术，通过靶向调控发
酵过程中酒精、有机酸比例，实现盐含
量低至 8.00g/100mL时，不添加防腐剂
情况下酱油保质期达到 18个月，并开
发了低盐低温发酵技术，结合酱油电渗
析减盐技术，实现梯度减盐，盐含量可
低 至 8.00g/100mL、 10.00g/100mL、
12.00g/100mL，氨基酸态氮含量保持在
0.90g/100mL以上。

此外，通过研究目前酱油包装中流
量口的使用痛点，研究倾倒角度与流量
的关系，该项目研发团队还设计了银杏
叶流量口，结合人体工学原理以及倾倒
角度研究，可以合理控制酱油使用量，
提高消费者体验，精准控盐。侯庆云透
露，项目获得授权发明专利 3项，实用
新型2项，外观专利2项，成果已实现产
业化。

在现场，专家委员会听取了项目技
术报告，审阅了有关资料，经质询和讨
论，一致认为，该项目引领了酱油酿造

行业减盐新技术发展，整体技术达到国
际先进水平。

减盐不减鲜 减盐不减风味 减盐不减咸

在中国食品科学技术学会理事长
孟素荷看来，减盐酱油听起来是件很容
易的事，但做到“减盐不减鲜、减盐不降
产品等级”，背后的技术积累和研发投
入不容小视，是复杂的、多元的科学问
题。她表示，欣和公司此次推出的项
目，梳理并回答了作为中国食品工业健
康转型当中的一个堡垒——酱油减盐，
而它的破解之道也是系列化的，从菌
种、工艺，一直到它怎么样减盐之后不
用防腐剂还能够确保 18个月，最后到
包装。在中国食品工业健康转型的过
程当中，一定要落地，一定要有产品。

“健康中国，减盐先行”，企业家动起来
了，才是真正动起来了。

中国工程院院士孙宝国则认为，减
盐不减鲜，减盐不减风味，其实还应该
减盐不减咸。在这方面，需要企业做出
更多研发创新，包括牡蛎、昆布等海鲜
产品的应用，使咸味可以不通过钠盐来
突出。另外，发酵的过程产生风味当中
的肽和氨基酸，也可以把盐减下来，做
到减盐不减咸。减盐酱油作为健康生
活方式的创新应用，提升了酱油的品
质，为消费者提供了更健康的选择。未
来更应该严格规范品质标准，使产业发
展更加健康有序。

中国疾控中心营养与健康所所长
丁钢强表示，工艺革新非常关键，欣和
在行业中领先一步，不仅把盐度降下
来，而且鲜度不降，这是非常大的创
新。中国人盐分摄入普遍超标，而饭菜
又是国人盐分摄入的主要来源，所以要
从源头控盐，减盐、轻盐调味品是降低
钠摄入的重要途径，可以说，“减盐酱油
是全民健康生活方式的‘基础设施’”。

□ 白 驹／文

“三减三健”作为落实健康中国规划纲要和国民营
养计划的重要抓手，科普推广力度不断加大，我国居民
的健康意识也在持续提升。去年，科信食品与营养信息
交流中心发布的《中国十大城市食品健康发展调研报告
2020》显示，目前消费者对“三减”（减盐、减油、减糖）认
同度颇高，其中减盐的需求最迫切、难度也最大。

与欧美国家食盐摄入八成来自于加工食品不同，我
国居民食盐摄入 80%来自于烹饪时放入的盐、调味品以
及咸菜。实际上，随着健康消费需求的提升，近两年各
大调味品企业纷纷对产品进行升级，各种减盐酱油、酱
料等早已占据超市货架半壁江山。

这边是“咸不住”的调味品企业纷纷加码研发减盐
产品，那边却是消费者不断抱怨减盐难度大，问题究竟
出在哪里？网络上搜索低钠盐或是低盐调味品就能发
现，很多消费者在美食论坛询问此类产品的用量问题。
以低钠盐为例，大家都知道低钠盐是健康盐，但又觉得
低钠盐不够咸，更不知道标准用量是多少，只能跟着口
感走，做饭时经常会多加几勺，这不仅不会降低氯化钠
的摄入，反而又增加了钾的摄入。酱油也是，“为了健康
购买薄盐酱油，做饭时反复倒了几次都没味道，只能反
复添加，有时能够添加五六次酱油。”这是一位消费者在

“豆瓣”私房菜小组的留言，最后他感慨道，“这样成倍使
用，还叫啥减盐？”

对于消费者的抱怨，河南省盐业局盐产品质量监督
检验中心相关负责人这样解释——“这是由于低钠盐中
钠离子含量减少 30%造成的，钠离子有提鲜作用，而大
多数人分不清咸味和鲜味的微妙变化，就统一归结为

‘不咸’，所以不少消费者炒菜时无法掌握盐的用量。”
笔者就河南盐业局这位负责人的观点询问盐业专家时，
对方也表示，从技术层面来说，这样解释没问题，“减盐
是一个循序渐进，让口味逐渐适应的过程，关键还是要
控制调味品使用量。”

也正因此，不少调味品企业推出低盐新品时都会着
重强调“减盐不减鲜”。不论是减了“鲜”，还是减了

“咸”，在消费者看来，同等用量的情况下，使用低盐调味
品炒菜，风味不如使用传统调味品。《中国十大城市食品
健康发展调研报告2020》也显示，“三减”最大的挑战，在
于近九成消费者不愿意为了健康牺牲食物原有的口
味。即便是按照盐业专家所说，循序渐进、阶梯式减盐，
低盐调味品每次用量又该如何把握？这些都是我国居
民“减盐”所面临的“老大难”问题。加速研发低盐调味
品本是利国利民的好事，想要好事办好，还得企业、行
业、科技界联手，再为消费者多想一些。

洗涤行业研发推广浓缩洗涤剂的经验值得借鉴。
虽然当下一二线城市的年轻消费者已经普遍习惯了使
用浓缩洗衣液或是洗衣凝珠，但在六年前，当美国、德
国、英国、日本等发达国家洗衣液浓缩化程度已接近
98%时，中国消费者还在使用被他们淘汰的低活性普通
洗涤剂。想要实现洗涤产品升级，显然先要研发真正符
合中国消费者需求的产品。于是第一批浓缩洗衣液的
研发企业，将技术攻关的关键点瞄准了“含有较高的去
污关键成分活性物，单次用量更少、漂洗更容易，省水、
省电，还能达到或超过传统洗涤产品的清洁效果”，并根
据中国家庭的洗涤习惯、需要清洗的服装材质情况，设
计了上千个配方，经过了数以万计的测试实验，终于突
破技术瓶颈，研发出更适合中国家庭配比的理想配方。显然，在洗涤企业的
研发过程中，无限贴近目标群体的需求是重中之重。

由此来看，对于调味品来说，减盐不减咸显然更为关键，科技界也曾有
探索。早在2012年，由中国工程院院士孙宝国领衔，采用靶向生物技术从菌
菇中提取全天然 BNFN 营养风味物质所研制的营养功能低钠菇盐，不改变、
不牺牲口味，可完全替代传统食盐，克服传统低钠盐口味偏涩，实现减钠60%
以上；以色列品牌Salt of the Earth从番茄、海藻和蘑菇中提取纯天然风味增
强剂，结合微囊化技术，开发了一种减钠鲜味粉，钠含量降低 45%；酵母抽提
物也可以放大味蕾对咸味的感受，即使盐用量减少，也不会减少咸味……希
望调味品企业也能加速此类技术的研发和应用。

另一个问题随之而来，低盐的调味品又该如何控制使用量呢？不妨学
学浓缩洗涤液的“浓缩泵”。在浓缩洗涤液推广过程中，有企业发现，消费者
已习惯于此前随意投放的洗涤方式，使用浓缩产品难以把握精准投放量，因
此并没达到减少使用量、减少费用的预期效果。想要最大程度地发挥产品
的特性，新产品需要找到相匹配的包装。蓝月亮是最先研发出浓缩泵的洗
涤企业，其调研发现，三口之家每天要洗的衣服件数相当于 8 件男士成年衬
衫，对应的浓缩洗涤剂量是8g。因此其试图实现这样的解决方案：在包装上
设计一个 8g 出液量的泵头，消费者只需按一下，就可以洗干净一家人的衣
服。但是，由于没有参照标准，在浓缩洗衣液推出之前，市面上能单手使用
的准确计量按压泵一般只有每次 4g 出液量。为了获得理想的泵头，蓝月亮
不断加码技术创新，研发出了出液量准确、按压轻松的泵头。该泵头即使连
续按压四万次以上，仍能保证每泵稳定8g的出液量。

此后，浓缩洗涤剂市场洗衣粉 1 勺抵 4 勺的减量式投放、洗衣凝珠 1 次 1
粒的定量式投放也相继研发面世，极大地提升了消费者的消费体验。京东
的统计数据显示：当年浓缩洗衣液产品销量（件数）年增长306%。这意味着，
消费者正在逐渐脱离旧习惯，尝试新选择。

归根结底，低盐调味品推广进程缓慢的核心原因，还是消费者饮食观念
和使用习惯一时难以转变。消费习惯的改变，需要一个漫长的过程，尤其是
日常误区的纠正，其实是一个教育、引导、普及的过程。因此，在设计、推广
产品时，便于消费者使用是第一位的。调味品企业也可以尝试研发每泵对
应炒 500g 蔬菜的低盐酱油泵，或是像三色洗衣凝珠一样，用可食用、易溶解
的薄膜将一定量的低盐酱油包裹成糖果状，正中还可以包裹淡黄色的料酒、
香醋等其他调味品，烹饪 500g 食材对应投放一粒复合调味凝珠就能达到色
香味俱全。

与此同时，抓紧开展对消费者的宣传教育工作更加重要。在科普环节，
洗涤行业的实践也值得借鉴。早在 2012 年，中国洗协大力推广“浓缩+”标
志，让消费者在购买时能简单直观地辨别出浓缩产品。实际上，对于浓缩洗
涤剂，国家有严格的标准要求，而“浓缩+”标志是经过商标局核准注册的，支
撑文件是协会的技术规范，该规范要求高于现行行业标准，只有达到三倍以
上浓缩倍数的产品才可以在标签上使用“浓缩+”的字样和三倍浓缩的标
志。一般浓缩产品比普通产品用量减半，而部分“浓缩+”产品的用量更少，
仅为普通产品的三分之一。而获得“浓缩+”的洗涤用品企业也积极响应协
会浓缩推广号召，在全国范围内开展大型的浓缩科普推广活动。现在来看，
浓缩化的推广布局无疑极具前瞻性，企业与消费者的沟通也已初见成效。

无论是调味品，还是洗涤用品，想要赢得认可，先得读懂消费者的心。
相信未来，在全行业的共同努力下，低盐调味品势必迎来巨大的发展空间。

□ 赵 曦 文/摄
曾几何时，“保温杯里泡枸杞”还是

年轻人的朋克养生方式。而现如今，当
代“懒系一族”甚至连泡枸杞这个步骤都
开始省略了，直接喝起了“枸杞原浆”。
他们钟爱的养生方式正在变得越来越便
捷：枸杞软糕、即食燕窝、人参果冻……

实际上，当枸杞摆脱了保温杯，燕窝
远离了炖锅，阿胶变成了粉末……经历
了产品形式颠覆性改变的传统中式滋补
品，悄然回到消费的风口之上。问题随
之而来，虽然食用方式便捷了，但是滋补
品毕竟不同于其他日用快消品，消费者
心中对于这类长期服用的产品都存有本

能的谨慎。特别是以燕窝为代表的高端
滋补品，到底应该怎么选？选购过程中
如何避“坑”？

都是即食燕窝 为啥差价这么大?
明胶等食品添加剂可以按生产需要

适量使用
“299元10大碗，折合下来，每碗29

元，克重是138g。”家住北京市西城区的
郝女士给记者算了这样一笔账，“769元7
瓶，折合下来，每瓶110元，容量是45毫
升。”郝女士对于自己先后购买的两种即
食燕窝，如此之大的差价感到不解。

“都说自己没有添加琼脂，贵的标注
了干燕窝3.8g，便宜的没写干燕窝含量，
但是标有固形物大于50%，而且便宜的
总容量大，即便只有五成，总固形物的重
量也大呀，可为什么售价还便宜？会不
会里面添加了其他增稠剂？”郝女士向记
者提出了这样的问题。

记者带着问题采访了中国保健协会
食物营养与安全专业委员会会长孙树
侠。她告诉记者，当前国内即食燕窝主
要以瓶装燕窝为主，可以分为普通即食
燕窝、鲜炖燕窝、高含量燕窝等。因目前
即食燕窝还没有正式的国家标准出台，
所以各大燕窝企业的生产主要还是依据
食品安全法以及符合食品安全法的企业
标准。市场监督管理局对于即食燕窝食
品的监管，主要依据的法律法规有《食品
安 全 法》《广 告 法》《产 品 质 量 法》

《GB7098 罐头食品》等法律法规。她坦
言，“凝胶（这是个过程状态）、增稠剂属
于食品添加剂，根据《GB2760食品添加
剂使用标准》的相关规定，食品中常见的
明胶、海藻酸钠、卡拉胶等可以按生产需
要适量使用。但是，从市面上的瓶装燕
窝来看，也有很多产品并没有添加类似

的食品添加剂，例如高含量燕
窝、鲜炖燕窝。”

市场鱼龙混杂 燕窝制品是
否真的含燕窝？
学会看产品标签 确认核心原料

去年底的“辛巴糖水燕窝”
事件更是让消费者担心自己购
买的燕窝制品到底是否含燕
窝。

辛巴事件之后，有媒体曾对
6个品牌燕窝产品进行检测，结
果显示，燕窝平均含量仅为1.4g/
瓶，冰糖等成分占97%以上。

对消费者来说，如何判断产品是否
含燕窝，抑或是燕窝风味饮料？孙树侠
表示，消费者可以通过产品标签上的配
料信息来确认是否含有燕窝，只要配料
信息中有写燕窝，我们就可以确认该产
品有添加燕窝，这种产品配料的标注方
式必须符合《食品安全法》相关要求。在
此基础上有的商家为了方便消费者选购
辨识，还会将核心原料即干燕窝的克重
直接标注在瓶身上。

那么，瓶装燕窝类即食类滋补食
品，其商品标签应该如何阅读？消费者
还能从中得到哪些选购依据？北京艾
尚燕食品科技有限公司董事长阎海亮
告诉记者,食品标签需要依据国家法规
进行规范标识，消费者在购买燕窝产品
时候，可以通过以下几个方面来进行选
购：首先看配料信息，好的燕窝产品一
般只有水、燕窝、冰糖或代糖（无糖燕窝
不包含冰糖）。其次看固形物含量，固
形物含量越高也代表干燕窝的含量可
能越高。再次就是看包装上标注的干
燕窝含量，但是干燕窝含量很多商家没
有标注。

阎海亮提醒消费者，根据食品安全
国家标准预包装食品标签通则规定，食
品标签上的各种配料应按制造或加工食
品时加入量的递减顺序进行排列。但是
对于配料仅包含水、燕窝和冰糖的即食
燕窝，参考意义不大，因为基本上水和燕
窝是排在第一和第二。

专家支招避“坑”
优选正规品牌 关键看干燕窝含量
消费者购买瓶装燕窝产品需要注意

哪些问题？孙树侠建议：
第一、购买时优选正规品牌，能经过

市场洗礼的，一定有他的理由。
第二、看配料表。中国的食品安全

法是明确和要求：食品标签上必须明确
注明生产信息，任何食品添加剂或者防
腐剂，都需要在配料表中标注。

第三、看干燕窝含量。回归根本，吃
燕窝是为了效果，只有干燕窝含量更高，
营养价值才更高，滋补效果才能更好。

第四、看有无溯源。并且是由中国
检验检疫科学研究院发放的溯源码，一
瓶一码，扫一下就可以知道原料产地，燕
窝含量以及防伪信息。

瓶装即食燕窝 吃着容易选购难？
专家建议，优选正规品牌，学会看配料表，干燕窝含量是关键

“高品质减盐酱油的研究及产业化”项目成果通过专家鉴评

破解减盐“老大难”
食品工业健康转型“落地生根”

﹃
咸
不
住
﹄
的
调
味
品

不
妨
学
学
﹃
浓
缩
泵
﹄

丰台市场监管局之窗丰台市场监管局之窗
丰台区市场监管局“四链”协同建设

优化全区药械经营环境水平
为了进一步规范丰台区药械经营秩

序，强化企业质量安全主体责任，坚守药
械质量安全底线，提高专业执法能力水
平，丰台区市场监管局积极推动“四链”协
同建设，全力推动丰台区药械经营产业高
质量发展。一是分析研究产业链。每季
度分析我区药械经营主体变化情况，同比
增长幅度，掌握网络经营、高风险药械产
品等主体数量；调研企业发展情况，为监
管指导提供基础数据和理论支撑。二是
加强监管供应链。对药械经营供应情况
加大监管工作力度，将高风险产品、进销
渠道等硬件以及管理制度、进销存系统等
软件，完成经营环节风险隐患排查工作和
各类专项整治工作。三是提升执法专业
链。以问题为导向，解决基层实际工作难
题，提高专业监管能力水平，不断提高全
局专业执法水平。四是巩固完善管理
链。以“两法”“两条例”宣传培训为契机，
对药械经营企业、执法人员加强法规法规
培训指导，落实企业主体责任，营造全区
药械经营企业守法环境。 （张悦）


