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专家说

在宅经济的裹挟下，厨房小家电
迎来了逆势增长。日前，厨房加热
电器企业浙江比依电器股份有限公
司（以下简称“比依股份”）正式在上
交 所 上 市 ，被 称 为“ 空 气 炸 锅 第 一
股”。

此前，在速冻行业探讨油炸食品
时，逃不过的一个话题就是油炸太麻
烦 、不 健 康 、不 适 合 家 庭 消 费 。 如
今，宣扬“无油炸”理念的空气炸锅，
已 经 成 为 年 轻 人 流 行 的“ 居 家 神
器”，它会带动哪些速冻食品的家庭
消费呢？

以低油健康著称
空气炸锅备受国内外市场追捧

得益于新兴小家电的普及推广以
及人们对健康生活的追崇，宣扬“无油
炸”理念的空气炸锅，成为年轻人当中
流行的“神器”。比依股份成功上市，
就是搭上了网红小家电空气炸锅的快
车。

事实上，比依股份上市成功，是整
个空气炸锅市场热度的一个缩影。如
今，以低油健康著称的空气炸锅，在国
内国外市场都成了香饽饽。

春节之前，京东、国美零售、苏宁
易购等家电渠道商发布的年货节数据
显示，空气炸锅等厨房小家电颇受消
费者欢迎。1月 25日，京东小时购、京
东到家数据显示，省心省时的空气炸
锅、面包机等厨房料理神器销售额同
比增长超 10倍。

国外市场对空气炸锅的喜爱程度
也呈倍数增长。据NPD集团对家居行
业零售销售情况的持续追踪数据显
示，从 2020 年 1 月份到 2021 年 12 月
份，美国市场上共售出了 2560万台空
气炸锅，这两年销售额同比增长 76%。

能“炸”一切
众多冻品被列入家庭消费清单

在全民倡导低脂低油健康生活的
环境下，空气炸锅频频“出圈”，“万物
皆可空气炸锅”“空气炸锅炸一切”“空
气炸锅的多种吃法”等话题活跃在各
大媒介热度榜，这会带动哪些食品的
家庭消费呢？

在微博、小红书、朋友圈、视频号、
抖音、知乎等各大社交平台，空气炸锅
的话题持续不断，不少网友发起了“空
气炸锅菜谱”“空气炸锅半成品”的话
题讨论。

在一个美食博主的推荐中，圣农
的洋葱圈、思念春卷、蓝威斯顿薯条、
泰森劲脆盐酥鸡、黑胡椒鸡块、凤祥鸡
米花、美好小酥肉和炸蘑菇、正大黄金

鸡肉条等品牌产品赫然在列。
此外，鱼、虾、肉串、火锅料、烤肠、

汤圆、蛋挞、薯条、煎饺等产品在空气
炸锅食谱中的曝光率也很高。集思广
益的网友还发明了许多创新组合，如

“手抓饼+汤圆”“蛋挞皮+汤圆”，可真
是“空气炸锅炸一切”。

“预制菜属于烹饪加工准备阶段，
厨房电器工具类属于加工阶段。预制
菜行业要打通家庭端，离不开智能化
厨房家电这个入口。”冷食行业营销专
家刘波讲道。

冷食厂商早已发现了这一市场机
遇。圣农发力 C 端，开发的脆皮炸鸡
就是与空气炸锅搭配使用。据透露，
圣农这款产品针对的就是现在消费者
不喜欢用一锅油去炸东西，根据空气
炸锅的工作原理，特意调整了产品配

方，让产品不需要解冻，直接空气炸锅
加热 12 分钟即可食用。不损失炸鸡
的酥脆度，并且含油量比油炸减少
40%。

2020年 7月 6日，在圣农发展股票
的互动平台，一位投资者建议，“公司
的鸡米花和鸡块用空气炸锅炸出来非
常好吃，而且省油！强烈建议公司与
国美电器、苏宁易购等线下商超，以及
美的、海尔等家电企业合作，通过买空
气炸锅送圣农产品的方式来提升公司
产品知名度。”

确实，在多款冻品的烹饪方法中，
都可以看到有关空气炸锅做法的介绍。

山东某上市公司企业品牌部负责
人讲道：“现在空气炸锅成了流行的厨
房锅具，我们公司也对应的有这部分
辅销品来支持销售端，公司调理浅油
炸的产品、预制菜等，大部分都可以使
用空气炸锅加工。”

与此同时，越来越多冻品厂商借
助空气炸锅宣传产品，拉升销量。青
岛三统万福食品有限公司的微店上，
消费满 300元、500元、800元分别赠送
一台早餐机、品牌烤箱和空气炸锅。

一日三餐食材超市品牌餐考题也推
出了储值送空气炸锅的活动。创始人李
双江介绍，跨界打劫锁定会员，把小厨电
作为会员运营的超级赠品，只赠不卖。

蒙疆军品牌专门拍摄了一段用空
气炸锅做薯条、薯饼和烤串的视频。
对此，负责人宣建光表示，“现在企业
推产品需要越来越清晰的用户场景思
维，空气炸锅系列我们有在考证，继续
探索中。设备企业在寻找食材内容，
食材品牌在优化用户体验，两者是器
材与耗材的关系，结合起来会产生更
大的力量。”

（中国食品报）

冰箱是现代家庭必不可少的电
器。冰箱冷冻室冻肉的比例通常不
低。肉类如何冷冻、解冻并不是多数
人关心的问题——放进去就冻上，拿
出来化上，多么简单。科信食品与健
康 信 息 交 流 中 心 主 任 钟 凯 表 示 ，解
冻、冷冻里面有许多的学问。

说到肉冷冻过程，可以分为三个
阶段。第一阶段，降温，肉先冷却降
温，达到零下 1 摄氏度至零下 5 摄氏
度；第二阶段，冰晶生成，食物在“冰
晶 生 成 带 ”里 水 逐 步 转 化 为 小 的 冰
晶。但如果降温缓慢且长时间停留
在此温度下，冰晶会不断生长；第三
阶段，冻结。

钟凯介绍说，第二阶段对肉质的
影响比较关键。采用速冻，小冰晶迅
速大量形成，将大部分的水分锁定，避免
冰晶过度生长，这样对肉质的影响也相
对较小。温度继续下降，越过“冰晶生成
带”，肉进入冻结阶段了，可长期保存。
远洋捕捞的时候，金枪鱼就是速冻运输，
温度是零下40摄氏度至零下60摄氏度，
家庭冰箱做不到。

冷冻需要注意，冷冻肉中的水分
会“蒸发”（升华），导致冰箱结霜，所
以冻肉必须放在塑料袋里并密封，且
储存时间不宜过长。

“解冻后为什么口感变差了？是因
为肉解冻过程就是冰晶逐步融化的过
程，肉质吸收水分并恢复原有结构。但
复原过程中，有些汁液‘覆水难收’，带走
水溶性蛋白质、维生素及氨基酸，造成口
感变差，营养价值下降。”钟凯说，此外，
解冻过程中可能会出现微生物繁殖、外
表变色等问题。

说到解冻的方式，家庭日常解冻
包括室温解冻、冷藏解冻、浸泡解冻、
流水解冻、热水解冻、微波炉解冻。
在食品工业领域，还有盐水解冻、超
高压解冻、超声波解冻、欧姆加热解
冻、低温高湿变温解冻及其他组合解
冻方式。

家庭日常解冻方式的选择，往往
受制于时间。冷藏解冻耗时最久，一
般需要半天甚至一整天，因此需要提
前 准 备 ；临 时 解 冻 ，需 要 更 快 的 方

式。比如，室温解冻，但并不适合较
大的肉块。

如果时间来不及，可选择流水解
冻、浸泡解冻或热水解冻，但值得注
意的是，流水解冻容易让肉表面的细
菌随着溅起的水花扩散，因此浸泡解
冻更安全。

微波解冻最快，利用水分子“摩
擦生热”，一般加热几分钟就能实现
解冻目的。不过它的缺点是，常存在
局部过热和解冻不完全等问题，尤其
是较大的肉块。

多数科学家认为，快速解冻时汁
液没有足够的时间重新回到细胞内，
缓慢解冻才能使融化的绝大部分水
分被肉重新吸收，恢复原有的状态，
这也是“速冻缓融”的来历。但在实
践中，冷藏解冻和微波解冻的汁液流
失都很少，其中微波解冻的肉在后期
烹饪时水分流失最少，但能和新鲜肉
口感媲美的，非冷藏解冻莫属了。

浸泡解冻、流水解冻或热水解冻
是汁液流失最厉害的，而且由于水的
冲刷，肉色变得灰白，感观较差。室
温解冻的汁液流失也比较明显，而且
由于解冻过程中表层存在“再结晶”
现象，导致肉的口感最差。

关于解冻，大家最关心的莫过于

新鲜度的问题。肉解冻最需要防范
的是微生物繁殖导致的变质，而“挥
发性盐基氮”是常用于判断肉新不新
鲜的一个指标。通常解冻时间越长、
解冻温度越高，越容易出现微生物繁
殖的问题。微波解冻仅需数分钟，冷
藏解冻因为在低温环境下，因此这两
个方式解冻肉的新鲜度非常高。

其次是流水解冻和热水解冻，新
鲜度尚可，室温解冻的新鲜度较差。
尤其是体积较大的肉块在室温解冻，
当内部解冻的时候，表层处于室温时
间过长。除了微生物繁殖，在生物酶
和空气的共同作用下，肉的表面颜色
会变得灰暗甚至出现异味。

“新鲜或未吃完的畜禽肉类尽量
用速冻方式，鱼肉可腌制（部分脱水）
后冷冻。大块肉类可事先切分为小
块，避免反复冻融。”钟凯建议，条件
允许的情况下，提前将冻肉放在冷藏
室 解 冻 ，如 需 临 时 解 冻 ，可 选 择 微
波 。 尽 量 避 免 室 温 解 冻 和 流 水 解
冻。着急解冻可以浸泡解冻，如担心
口感，可以用薄塑料袋包裹后浸泡。

钟凯提示消费者，熟肉冷冻，例
如冻虾仁、蛤蜊、鲍鱼等，无需冷藏解
冻，可以浸泡解冻或微波解冻即可。

（中经网）

本报讯 2月 10日，四川省东
坡区海霸王食品有限公司生产车间
内已是一派热火朝天的生产景象。

“今天要完成 4.4万件食品的生产，
发往重庆、云南等地。”该公司相关
负责人介绍，为保障市场需要，正月
初三，丸子、香肠等食品生产线就已
恢复生产，为公司实现“开门红”打
下了基础。

据了解，为赶制订单，正月初
七，该公司就已全员上班，一期8条
生产线全部恢复生产。“我们的订单
已经排到了今年 3月份，产品处于
供不应求的状态，预计今年可完成销
售收入6亿元。”该负责人介绍。

东坡区海霸王食品有限公司位
于眉山“中国泡菜城”，总投资10亿
元，主要建设速冻食品、熟制品、调理
食品等生产线，以及全自动化冷冻
库、观光工厂和火锅泡菜体验配套区

等项目，分三期实施。其中，一期改
建现有厂房、新建制冷车间、建设 8
条冷冻食品自动化生产线项目于
2020年 2月动工，同年 10月建成投
用；二期拟建设配套冷冻库、自动化
仓储、调理食品观光工厂等项目；三
期计划建设火锅泡菜体验配套区。
项目全部建成达产后，将成为国内最
大的全产业链速冻食品生产基地，预
计日产冷冻食品1000吨、年产值18
亿元以上、年销售收入20亿元以上，
拉动上下游配套产业实现年产值30
亿元以上，带动就业1000人以上。

“接下来，在做好传统产品的同
时，我们还将投入资金修建自动化
立体库，新建厂房、污水处理厂、员
工宿舍等。”该公司负责人说，公司
将继续加大技改投入，力争取得新
突破，助推“二次创业”。

（眉 报）

设备企业寻找食材内容 食材品牌优化用户体验

空气炸锅和冻品成厨房最佳伴侣
行业资讯

通化海关开辟绿色通道

11吨冷冻松子仁首次出口海外
本报讯 日前，海关总署官网发

布消息，2月15日，经长春海关所属
通化海关检验合格，首批货重 11
吨、价值 210万元的冷冻松子仁出
口海外。通化海关开辟检验绿色通
道助力企业顺畅出口。

据了解，此批货物是长春海关
关区首次出口的新品种松子仁，灭
菌度更高、可以直接入口，是海外市
场需求较大的商品之一。目前通化
海关辖区企业已经接到出口冷冻松
子仁 100余吨、价值 2000多万元的
订单。

通化海关了解到企业出口意向
和需求后，及时成立工作专班，专项
调研企业加工能力、冷冻能力，帮
助企业了解国外相关商品标准，改
进生产工艺。严格开展冷冻松子
仁现场查验、取样检测、评定放行
等工作，重点把控水质、重金属元
素等关键环节，从水煮、冷冻、卫生
控制、产品检测等方面为企业提供
专业意见，确保产品符合要求。同
时，为企业开辟“绿色通道”，采用
节假日不间断查验等作业模式，加
快通关速度。

加大技改投入

眉山打造全产业链速冻食品生产基地

科信食品与健康信息交流中心主任钟凯：

尽量避免室温解冻和流水解冻

监管动态

根据国家市场监管总局《关
于进口冷链食品集中监管仓建立
与运行技术指南》要求，甘肃省市
场监督管理局、甘肃省商务厅优
化整合了全省“进口冷链食品监
管总仓”。经报请省新冠肺炎疫
情联防联控领导小组市场监管组
同意，按照《甘肃省进口冷链食品
集中监管仓优化设置工作方案》，
甘肃省确定设立 8 个“进口冷链
食品集中监管仓”。

自 2 月 18 日起，凡从入境口
岸直接流入甘肃省的进口冷链食
品，一律运抵就近的进口冷链食
品集中监管仓进行全面预防性消
毒和核酸检测，相关信息及时报
送目的地市场监督管理局。拟进
入甘肃省进口冷链集中监管仓的
进口冷链食品，货主应在入省 24

小时前，通过 PC 端登录“甘肃省
食品安全信息追溯平台”点击“集
中监管仓报备单”进行集中监管
仓入仓报备。

凡从其他省份进口冷链集中
监管仓流转进入甘肃省的进口冷
链食品，可凭《海关进口货物报关
单》《入境检验检疫证明》《核酸检
测合格证明》《货物业经消毒证
明》及流出省份的“出仓证明”等
资料，注册登录“甘肃省食品安全
信息追溯平台”，如实填写进口冷
藏冷冻肉类、水产品品种、规格、
批次、数量、产地等信息，出具或
索取“电子一票通”销售或使用，
不再进入甘肃省进口冷链食品集
中监管仓。

经进口冷链集中监管仓核酸
检测和业经消毒的进口冷链食

品，领取“进口冷链食品集中监管
仓出仓证明”，准予出仓。出仓
后，货主须在“甘肃省食品安全信
息追溯平台”点击“集中监管仓商
品信息管理”，完成“流入”及“进
货”信息录入，出具“电子一票通”
销售。

除确定的 8 个进口冷链集中
监管仓外，甘肃省其他原“进口冷
链食品监管总仓”一律停用，不再
承接进口冷链食品集中监管任
务。目前公布的酒泉市、金昌市、
平凉市、天水市、陇南市、甘南州
的进口冷链食品集中监管仓，须
按照国家市场监管总局有关进口
冷链食品集中监管仓建立与运行
技术要求，加快改造提升速度，确
保按照《工作方案》确定的时限按
期达标验收运行。 （新华网）

甘肃省确定设立8个“进口冷链食品集中监管仓”

合计完成核酸检测样本 2.83
万个，发出出仓证明 2088 张，出
仓货物 8831.18 吨，2021 年，湖南
省怀化市实现进口冷冻食品储
存、运输、生产加工、销售和餐饮
服务环节全流程全链条闭环监
管。

做好进口冷冻食品监管是
落实新冠疫情“物防”工作的关
键环节。为最大程度阻断进口
冷冻食品疫情传播风险，怀化市
强力推进集中监管仓建设，出台
了《关于设立进口冷冻食品集中
监管仓的通告》等相关文件制
度，市财政下拨启动经费 60万元
用于集中监管仓建设。市疫情
防控指挥部市场监管组第一时
间成立集中监管仓专班，由市市
场监管局牵头，卫健、疾控、交
通、公安等单位明确人员，形成
集 中 监 管 工 作 班 子 和 专 门 队
伍。市政府专门召开全市动员
会议部署安排 ，确保全市一盘
棋、上下一张网。

为了加强对进口冷冻食品

实行市级集中监管，凡是进入怀
化市储存、加工、销售的进口冷
冻食品，均被要求必须于采购前
和计划到达 24 小时前向驻仓专
班预约，报备货主、报关单、车
辆、司机及随车人员、货物流向
等信息，约定运输车辆进入集中
监管仓的具体时间，如实登记上
传相关可追溯信息至“湘冷链”
平台。进仓的进口冷冻食品必
须保证入关检疫检验证明、核酸
检测报告、消毒证明、追溯信息
等“四证”齐全，入仓前做到“每
件必检”“件件消毒”；进入集中
监管仓后，按照“采样消毒、入库
贮存、核酸检测、凭证出库”的规
范流程 ，必须统一进行再次消
杀、再次核酸检测，取得《怀化市
进口冷冻食品集中监管出仓证
明》，“五证”齐全后经驻仓办主
任审批，方可出库并在怀化境内
储存、生产加工和经营。同时，
监管仓实行分区分仓管理，入仓
前设置车辆消杀区、卸货消毒作
业区，经消杀的进口冷冻食品通

过专用电梯通道进入待检仓，经
采样核酸检测合格的存放到暂
存仓，核酸检测不合格的放入不
合格处置仓；提货出仓也设置了
专用通道，避免交叉感染。

为确保进口冷冻食品合格
出仓 ，以及工作人员的健康安
全，怀化市印发了进口冷冻食品
集中监管仓消毒技术指引和工
作人员防护指引。同时配备专
门的装卸、搬运、消毒队伍，严格
仓内货物、环境、车辆等消毒，装
卸搬运等直接接触人员每周一
次核酸检测，后期管理人员及经
营户每月一次核酸检测。

怀化市通过建立全市一盘
棋的上下联动机制，市直部门和
13 个县市区各司其职，开展拉
网式巡查、无缝式监管，确保所
有进口冷冻食品全部进入市集
中 监 管 仓 查 验 、消 杀 、核 酸 检
测，确保辖区所有进口冷冻食品
经营户统一从市集中监管仓采
购。

（中国质量报）

强化集中监管 实行“五证”入市

湖南怀化市筑牢进口冷冻食品疫情防控屏障


