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□ 本报实习记者 闫 利

2020年，突如其来的新冠肺炎疫情凸显了特殊食品行业的
重要性，使其成为食品行业价值提升、创新发展的新增长点。
随着科学研究的不断深入，我国特殊食品管理与相关标准法规
不断完善，我国特殊食品行业发展也迎来了新的机遇期。

9月 29日，由中国食品科学技术学会主办，中国食品科学
技术学会特殊食品分会承办的特殊食品的政策导向与科学循
证专题论坛在北京举办。行业专家及企业代表针对特殊食品
的政策法规新变化、特殊食品的精准营养功效评价、特殊食品
的市场需求分析等问题展开研讨。

以营养为支点撬动人类健康

后疫情时代，人们在关注自身免疫力的同时，也开始寻找
提高免疫力和满足身体所需营养的方法，越来越多的人们注意
到特殊食品这一领域。

中国食品科学技术学会名誉副理事长、中国农业大学特殊
食品研究中心主任罗云波表示，我国的保健品经历了“从发展
到规范，从规范到发展”的过程；婴幼儿配方乳粉实现了从饱受
垢病到凤凰涅磐的巨变；特殊医学用途配方食品也从默默无闻
进入科学发展阶段。在社会各界的共同努力下，我国特殊食品
的安全指数也在逐年上升，产业发展日趋向好，消费者信心不
断增强。不过，他也提出，当前我国特殊食品行业还面临着一
些问题。一是装备智能化与信息化成为特殊食品产业应对风
险挑战的关键；二是消费者日益增长的美好生活需要与特殊食
品产业发展不平衡、不充分之间的矛盾突出；三是新食品原料
的安全评价体系亟待发展；四是中药类保健食品行业缺乏统一
有效的标准。“面对特殊食品行业中出现的各种问题，还需要各
界积极沟通、交流，找出我国特殊食品的发展之道。”罗云波说。

提高免疫力往往也离不开对营养学的探讨。首都医科
大学附属北京世纪坛医院胃肠外科主任、临床营养科主任石
汉平介绍，很多人以为生活水平提高了，营养不良问题已经
解决，但事实并非如此。数据显示，我国营养不良发病率高
于全世界的平均水平。其中，医院是营养不良发生的最高场
所。“我们要加强临床营养学科建设，组建多学科营养治疗团
队，实施早期规范精准的营养治疗，重视卫生经济学，加强营
养治疗效果评价与随访。未来的临床营养是人道主义、价值
医疗、人权保障‘三位一体’的模式，营养治疗不是补充、辅
助，而是一线治疗。以营养为支点可以撬动慢病的防控乃至
整个人类的健康。”石汉平说。

雀巢健康科学（中国）有限公司产品创新中心产品研发负
责人孙国庆也表示，越来越多的消费者已经知道营养的重要
性，很多人可以从不同的渠道知道自己需要什么样的产品。企
业做特医食品要基于消费者需求进行开发，还要关注各个地方
的法律法规要求和行业最新研究结果。

加大科学技术投入研发新品

母乳是婴儿最理想的食品，能提供婴儿出生后最初几个月所
需的能量和营养。南开大学教授王硕围绕母乳低聚糖功效及其
在特殊食品中的应用发表了自己的看法。他表示，母乳低聚糖临
床研究结果显示，强化2’-FL配方奶粉具有良好的耐受性，其吸收
率与母乳喂养的婴幼儿相似，免疫发育接近母乳喂养，降低了婴幼
儿血液中炎性细胞因子水平，能有助于降低湿疹和感染发生率。

相较于市场上常见的各种婴配产品，在全球老龄化背景
下，成人营养同样引起各界关注。菲仕兰成人营养市场总监田
风华表示，菲仕兰以此开发了针对营养不良的病患和老年人群

的“Compact”全营养特医饮品，以更小的剂型提供充足的蛋白摄入量，是在成人营养
研究领域的一项重大突破。他还介绍了胶束酪蛋白在其产品中的应用，该蛋白有利
于相关性营养不良的改善和肌肉组织的维持。

安琪纽特股份有限公司研发中心主任张海波则围绕后疫情时代免疫产品的创
新介绍了酵母β-葡聚糖的研究与应用。他表示，2012年我国批准将酵母β-葡聚糖
使用范围扩大至较大婴儿配方乳粉，通过各种实验和临床研究，我们可以看到其在
免疫调节作用上呈现的效果，对脂肪代谢、糖代谢，包括精神状况都有很好的改善。
β-葡聚糖在营养配方奶粉、中老年补充剂等领域都有应用。

标准体系建设支撑产业健康发展

任何行业的高质量发展都离不开高水平的标准支撑。国家食品安全风险评估
中心应用营养一室主任刘爱东表示，随着营养特膳标准体系不断完善，将来无论是
对于促进行业发展或者是保障消费者利益，还是支撑行业监管都会发挥出更重要的
作用。“下一步要继续完善营养与食品标准体系顶层设计，科学认识、合理制定营养
与食品标准，科学考虑标准营养指标与安全性指标的制定，加强能力建设，夯实营养
与食品标准制定基础，深化人才专业培训。”刘爱东说。

国家市场监督管理总局特食司婴配注册处有关工作人员在谈到婴幼儿配方乳
粉时介绍，婴配产品配方要经过食品安全监管部门注册，在国家层面设立一个行政
许可事项，也凸显了我国对这类产品极度重视。希望企业坚持以消费者为中心，整
体提高产品品质。同时，也希望借助特殊食品分会这个平台，给消费者传递更多比
较客观的营养学知识。

东北农业大学食品学院院长姜毓君也就新国标下婴幼儿配方乳粉注册新变化
进行了解读。他表示，新的国标肯定会伴随一系列更严格的监管，对企业和监管部
门都提出更严格的要求。这些新变化必然也会引起行业的调整，随着监管不断采取
新的措施，行业必然会出现一些新的变化，相信随着一系列的措施，包括新国标的实
施和新的生产许可细则实施，会使我国婴幼儿配方乳粉安全水平进一步提高，品质
进一步提升。

□ 本报记者 赵 曦

民以食为天，食以“味”为先。调
味品作为美食的“灵魂”，已经成为人
们日常生活的刚需。统计数据显示，
2020 年调味品市场规模已逼近 4000
亿元大关。

2021年是“十四五”规划的开局之
年，“十四五”规划明确提出全面推进
健康中国建设。深入实施食品安全战
略，加强食品全链条质量安全监管，推
进食品安全放心工程建设攻坚行动，
加大重点领域食品安全问题联合整治
力度。

那么，对于调味品行业来说，又该
如何保障食品安全呢？李锦记在全产
业链监管方面的探索，无疑为行业提
供了可借鉴的样本。

一粒黄豆的900多道“关卡”

9 月 28 日，在 2021 年国际食品安
全与健康大会期间，记者专访了李锦
记酱料集团企业事务总监赖洁珊。在
和记者的对话中，她反复提及一个公
式——“100-1=0”。赖洁珊告诉记者，
这是李锦记奉行百年的“鲜味方程
式”，其中的含义是“在产品生产的每
个环节中，即使做对了一百个步骤，
只要其中有一个步骤出了问题，所有
的努力都会付之东流”。

一瓶李锦记酱油，从一颗黄豆到
成品，需在天然阳光下生晒三至六个
月，得以带出浓郁豉香味、红润色泽
及鲜明光泽。秉承李锦记“100-1=0”
的品质管理理念，酱油产品由选料到
出厂就经过多达 900 项食品安全测
试，是品质与信心的保证。

据赖洁珊分享，与部分跨国企业
“因地制宜”制定生产标准不同，李锦记
在全球各地的工厂都采用“三同”标准

——“同线同标同质”，即“同一生产线、
同一生产标准、同一质量水平”。

“上世纪九十年代初，李锦记就已
获 得 英 国 颁 发 的 ISO9002 证 书 。 在
2011 年美国 FDA 的审核中，李锦记是
唯一零缺陷通过的中国食品企业。
2017 年，美国 FDA 对李锦记实施二次
审核，依然零缺陷通过。”赖洁珊介绍
道。

探索“从农田到餐桌”全产业链监管

在现场，记者看到，李锦记展位人
头攒动，薄盐蚝油和薄盐头道这对

“神鲜 CP”吸引了不少参会者驻足；化
繁为简、将烹饪变为乐趣，能让厨房

“小白”也轻松做出地道鱼香肉丝、麻
辣香锅等多道美食的“一招胜”酱料
包更是让不少年轻消费者跃跃欲试；
挤挤装的蚝油，让做饭时添加调料像
挤牙膏那样便捷；“小鲜瓶”的原酿本
味鲜酱油也凭借着特殊的专利包装锁
鲜工艺，让酱油从开瓶到用完始终保
持鲜味。记者留意到，这些产品的瓶
身都印有一个二维码，消费者扫描后
就能看到可追溯产品信息、批次、生
产日期、原料和食用方法，各个环节
都有源可查。

据赖洁珊介绍，李锦记一向以“质
量百分百坚持”作为企业的基石，恪
守“100-1=0”的“零缺陷”品质无暇管
理理念，实现产品“农田到餐桌”的全
面管控，将对产品安全的坚持贯穿到
整个供应链。

现场，一位曾经到访过李锦记广
东新会生产基地的记者回忆起当时的
场面仍然感慨。她表示：“李锦记制曲
车间的专业设备实现了全程自动化控
制，高度智能和科技化的生产过程让
人印象深刻。”这位记者口中的专业设
备，是从日本引进的“连续蒸煮及圆盘

制曲系统”。在整个酿造酱油工艺中，
最重要的一步就是制曲。制曲工序直
接影响到酱油质量的高低。“连续蒸煮
及圆盘制曲系统”能够确保产品的质
量及稳定性，让酱油口感更好。

双轮驱动行业健康转型

2020年突发的新冠肺炎疫情给全
球带来巨大影响，中国食品工业的市
场需求、发展理念、发展模式也在快速
调整中。在此背景下，除了强化全产
业链监管，食品企业的“三减”与功能
食品等新一代健康食品的“加”，正在
形成食品行业健康转型的驱动力。

赖洁珊也向记者介绍了李锦记在
“三减”方面的探索。她表示，李锦记
的薄盐蚝油，实现减盐 30%，同时依靠
先进减盐技术和慢煮工艺提炼纯正蚝
汁，在减盐的同时最大程度保障了蚝
鲜味。在推出市场主流玻璃瓶的同
时，也推出了方便、可以倒置的挤挤

装，不但降低了瓶身重量节省物流费
用，还真正解决了蚝油倾倒使用时靠
甩和拍的痛点，并拥有较高的耐热性
能及阻隔性能，瓶口十字硅胶阀设计
也保障使用过程瓶口无残留。

“食品行业的健康转型，既需要产
业加大科技投入以实现迭代创新，为
健康中国的实现夯实产业基础，更依
赖于管理的疏堵结合和监管的有为和
到位。”在本次大会上，中国食品科学
技术学会理事长孟素荷指出，科技与
产业界和各相关方应以前瞻、专业的
科学视角，吸取和借鉴各国经验和教
训，真实、公正地面对不同时期中国食
品安全与健康的不同矛盾和挑战，探
寻破解之道，并尽力达成共识，为政府
相关部门提供决策咨询。

正如孟素荷所言，以李锦记为代表
的调味品企业正在通过加速科技成果
转化，不断夯实发展根基。坚定地走价
值提升的道路已成为行业未来发展的
趋势。
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从一粒黄豆到一瓶酱油需经历900多道检测

强化全产业链食品安全监管的李锦记样本

□ 本报记者 赵 曦

进入后疫情时代，中国食品工业
的市场需求、发展理念、发展模式快
速调整。数据显示，2021 年上半年，
食品工业显现出更强劲的发展势头，
营业收入 4.37 万亿元，增长 17.2%，利
润增长 17%，活力尽显。但食品工业
正处在从价格竞争向价值竞争的健康
转型阶段，新的企业发展模式、产品
品类、物流渠道、消费场景，冲击着 40
余年来相对稳定的市场和传统的产业
格局，给企业及食品安全带来新的
挑战。

9 月 28 日，在 2021 年国际食品安
全与健康大会期间，IFF 亚太区业务
发展总监乔全胜接受了记者的专访，
畅谈食品工业面对的新挑战，以及如
何开启以科技创新保障食品安全和营
养健康的新征程。

消费转向
行业迎来前所未有的创新阶段

当今，食品工业正在焕发着充满
创新的生机，食品产业逐渐向多元
化、个性化发展，创新不仅仅是生产
端，也开始体现在消费、营销等方面。

在乔全胜看来，这种变化源自于
消费人群的改变。“城市化进程、生活
方式的改变、新消费人群的形成，都
为食品和饮料行业的发展提供了很大
的基础。”

乔全胜表示，公司对消费市场展
开的调查显示，如今的中国食品和饮
料消费人群，不仅有“Z世代”，也有作
为市场中坚力量的“Y 世代”，即 80
后。作为市场消费主力的 80后，他们
在家庭食品安全和健康方面具有不可
替代的作用。对于“X 世代”（60 后），
这些人逐渐进入到老龄化过程中，他
们对健康、安全、营养、美味的追求也
有自身的特点，而食品行业的科技创

新则是要服务于包括“X 世代”“Y 世
代”“Z世代”在内的所有人群。

除了消费人群的转变，我国的消
费市场发展模式也在不断发生转变。
2020 年突发的新冠肺炎疫情给全球
带来巨大的影响。疫情期间，作为具
有民生属性、刚需特征的中国食品产
业，最早复工并在短期内释放出强
大、优质的产能，其应急、救灾的能力
与战略定位凸显。进入后疫情时代，
中国食品工业的市场需求、发展理
念、发展模式也在快速调整中，并对
未来 5—10年中国食品产业的发展走
向产生不可低估的影响。乔全胜认
为，进入后疫情时代，人们格外关注
食品的营养、健康属性，这也促进了
功能性食品的发展。

追求天然健康功能
中国食品的创新和世界同步

最新的调查数据显示，消费者对
食品健康的诉求呈现出前所未有的增
长，食品领域健康方向创新也层出不

穷，功能食品、健康零食、健康饮料等
均呈现出显著增长趋势。2020 年，健
康 功 能 性 零 食 市 场 销 售 额 增 长 了
40%，“控卡减脂”“代餐”等关键词搜
索量在网络平台上增加了近 150%，植
物基风潮愈演愈烈，原料进一步多元
化，“坚果奶”“谷物奶”网购关键词搜
索量同比增长了 200%，“零糖”“低
糖”关键词搜索量增加了近 200%。

乔全胜分析：“我们研究中国食品
创新和工业发展的时候，发现中国食
品饮料创新和全球在众多重要领域都
是保持着同步的。首先是对于食品健
康和功能性追求，这个是全球趋势；
其次是消费者对天然的追求，对食品
天然属性的追求，同时对环境可持续
发展的关注，这个从席卷全球的植物
基和今天在中国市场上非常热的植物
基肉制品和乳制品当中得到体现；另
外一个就是对减糖、减油、减盐，以及
对新食品配方配料的需求是保持同步
的。”

但是，在乔全胜看来，中国食品的
创新又有自己的特点，中国食品具有

非常丰富的内涵，一道菜就可以成为
一个新的食品工业品类。他以植物基
为例分析，在国外谈植物肉的时候，
就是植物基牛排、植物基鸡块，当植
物肉进入中国后，衍生为几十种新的
植物肉品类，包括植物基零食，因此
具 有 中 国 特 色 的 创 新 ，内 容 非 常
丰富。

为食品安全保驾护航
企业数字化转型已成趋势

在健康与安全目标指引及“市场
之手”的合力推动下，中国食品工业
的结构转型，正以价值提升的形式显
效。随着数字化时代来临，传统企业
数字化转型已成为趋势。产品数字
化、渠道数字化、终端数字化、消费者
数字化，贯穿整个产业链。

在乔全胜看来，中国食品科技尤
其是本地化食品科技的发展，为食品
创新提供了技术基础，而中国目前有
力的资本支持，发达的互联网平台以
及完善的生产能力都为食品和饮料不
断的迭代创新提供了有利条件。

正如乔全胜所言，越来越多的产
品上开始使用二维码，提供客户所需
要的相关信息。也有不少企业聚焦区
块链技术，为产品提供更加清晰的可
追溯性，并寻找法规和创新之间的平
衡点，提供更加安全健康的原料，进
一步改善食品安全水平。

乔全胜认为，数字化、人工智能和
互联网的利用，将有助于食品工业安
全、健康、美味和可持续发展。从网
络消费者大数据，到直接面对消费者
（DTC）营销模式、原材料和产品生产
物流全过程可追溯，再到消费者教
育、健康营养功能数据可视性和风险
防控，研发工作在 AI 辅助下，提高了
效率，缩短了研发流程。这些新工
具，将为食品和饮料工业的创新提供
支持，为新时代食品安全保驾护航。

开启以科技创新保障食品安全和营养健康的新征程
——专访IFF Nourish事业部亚太区业务发展总监乔全胜

大咖说

近年来，文创之旅是各个景区争
相探索的赋能方式。广东东莞景区在
今年国庆假期荣登东莞景区榜单第一
名，向公众交出了一份坚持践行“两山
论”的满意答卷。经过多年的不断创
新，东莞观音山已经在旅游文化和娱乐
体验的进行了全面提升，并逐步尝试探
索具有市场价值的产品，不但有效传播
了景区文化、树立了景区良好形象，也
给景区的重要网红打卡地引流。

今年一季度，观音山公园新增观
音山花工坊文创馆，开业以来秉承“文
化 创意 情怀”的核心理念，在帆布
袋、文化衫、茶杯、折叠扇、书签上融入
幽默诙谐的漫画和富有哲理的诗句，
使文创产品既实用又有当地的文化价
值，将地方文化与文创巧妙融合，融入
消费者日常生活中，做到了有趣、有

用、独特，使旅游文化和娱乐体验全面
升级。对景区来说，该文创不仅摆脱
了“门票经济”，更能对旅游地做二次
营销推广，扩大旅游目的地的内涵，进
而提高景区知名度，形成持久强大的
旅游吸引力，促进游客数量增长。对
旅游消费者来说，区别于传统枯燥的
文创产品，新时代的文创产品更注重
产品的文化价值和实用价值，同时让
游客更加了解观音山公园的深厚的文
化内涵，丰富旅游内容，让游客意识到
带走的不仅仅是一件文创产品，而是
当地的文化内涵，更是游客对于旅游
地情感的寄托。

东莞观音山景区的众多文创项目
是文创赋能旅游的体现，为当地带来
了文化的生机、体验的提升和消费的
增长。 （张紫淇）

广东东莞观音山景区开启文创之旅


