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□ 本报记者 卢 岳

7 月 14 日，传闻将近半个月的“阿
斯巴甜致癌”争议，迎来了阶段性“结
论”——世界卫生组织癌症研究机构
（IARC）正式将阿斯巴甜列为可能致癌
物。

记者注意到，事实上阿斯巴甜自面
世以来就多次引发行业及众多消费者
的讨论，“无糖饮料真的百分百安全
吗？”“人工代糖的危害有多大？”业内人
士指出，越来越多消费者对甜蜜无负担
的追求，让无糖可乐等饮料走俏，随着
此次阿斯巴甜争议的影响，天然代糖或
将成未来无糖饮料界的新主角。

国产饮料品牌发力天然代糖

记者看到，作为常见人工甜味剂之
一，不少饮料、口香糖中都有阿斯巴甜
的存在，更被零度、轻怡等无糖可乐作
为甜味来源。据了解，早在 1965 年的
时候，阿斯巴甜在一次医学实验中被意
外发现，属于人工高倍代糖，其甜度是
蔗糖的200倍，但热量确更低。

值得注意的是，被市场高度接受的
同时，阿斯巴甜作为一种人工合成代
糖，在被使用的 40多年间，其安全性一
直存在着争议。这也让健康需求下的
更多消费者逐渐选择向天然代糖靠拢，
如赤藓糖醇、木糖醇、甜菊糖，罗汉果甜
苷，以及糖醇等，是或来源于水果和蔬
菜中的天然膳食纤维，或从天然植物中
提取出来的甜味添加剂。

记者看到，目前市场上的国产新锐
品牌，元气森林、奈雪的茶等均采用了
赤藓糖醇或罗汉果糖等天然代糖。可

口可乐公司四月份对新款健怡可乐进
行了市场测试，该可乐用罗汉果和甜叶
菊等植物性甜味剂取代了阿斯巴甜。

天然代糖受肯定

“阿斯巴甜、甜蜜素、糖精等产品必
须避雷，而赤藓糖醇、甜菊糖苷等天然
代糖可以尝试。”营养师赵兆表示。

江南大学食品学院教授华霄也称，
“天然甜味剂和人工甜味剂都属于食品
添加剂，如果按照食品添加剂国家标准
来使用，可以认为都没有安全问题。但
如果在长期摄入的情况下，可以认为天
然甜味剂更健康，因为天然甜味剂已经
在自然界长期存在，其结构更容易在各
种代谢途径中被代谢掉，不会累积在人
体内。”

记者看到，随着科学的发展和消费
者对健康、食品和饮料的需求日益增长，
包括食品、饮料在内的多个行业正在陆
续寻找人工甜味剂的天然替代品，并通
过研发、技术等逐渐运用到产品中。

中国社会科学院食品药品产业发
展与监管研究中心主任张永建表示，科
学技术的贡献显著增加是饮料产业新
发展的重要特征，新科学新技术不断应
用到饮料研发、生产、市场等多领域和
多环节。科学技术不仅改变饮料产业
发展的外部环境，更在改变着饮料产业
的发展模式和饮料企业的管理模式。

配料表变短、变干净成趋势

消费者喜好的变化，促使着产业端
开始向更安全的代糖转化。有数据显

示，2010—2020 年间，天然代糖在代糖
产品的应用占比由 8.16%迅速增长至
29.41%。业内人士分析称，伴随着消费
者健康意识的觉醒和对无糖产品接受
度的提高，天然代糖有望进一步抢占人
工代糖的市场份额，成为代糖领域的主
流品类。“常见的天然甜味剂包括赤藓
糖醇、甜菊糖苷、罗汉果苷等，而在 10
多项甜味剂的评比中，赤藓糖醇安全性
最高。”该人士表示。

记者看到，在代糖产业端上游，不
少代糖生产商就早早对天然甜味剂进
行了长远布局。2022年，莱茵生物曾指
出，公司天然甜味剂业务主要产品为甜
叶菊提取物及罗汉果提取物。今年 6
月，莱茵生物与帝斯曼-芬美意公司续
签了天然甜味剂分销的五年合同，进一
步让罗汉果糖等天然代糖将抢占阿斯
巴甜的市场份额。与此同时，不少国际
企业也盯上了国内市场，包括可口可
乐、玛氏箭牌、巧克力品牌好时等也均
在国内展开了布局。

同时，紧随天然代糖逐渐成为无糖
饮料中代糖主流的趋势，国产可乐似乎
率先完成了弯道超车。去年，市场“新
锐”元气森林推出的元气可乐新品没有
使用市面无糖可乐应用最广泛的阿斯
巴甜，而是使用赤藓糖醇等天然代糖，
同时还采取“0苯甲酸钠、0山梨酸钾”，
去掉了防腐剂。

业内人士指出，随着消费者对健康
饮食重视程度的提升，食品的成分更干净
简单，已是行业的大势所趋。以元气森林
等为代表的中国饮品品牌，选择成本更高
但更健康的天然代糖成分，并研发更多先
进工艺技术，为消费者创造更多新选择，
或将实现国产可乐的“华丽转身”。

□ 本报记者 卢 岳

丸子、鸡肉、蔬菜，煮一煮起锅装盘，浇上一袋调味汁，又
辣又爽的钵钵鸡就做好了；煮一把荞麦面，打开一瓶低脂鸡
胸肉酱，有肉有酱有面条，美味健康的午餐顷刻完成；几种海
鲜清蒸一下，好吃的关键则是一袋捞汁小海鲜调味包……近
年来，众多好吃、好用的复合调味料不断涌现，正在成为新生
代消费群的“宠儿”。

复合调味品需求增长显著

复合调味品是指使用两种或两种以上的调味料为原料，
经相应工艺加工制成的液态、半固态或固态的产品。凭借更
加丰富的口味、方便的使用方式，逐渐赢得了越来越多消费
者的青睐，也开辟出一片广阔的市场空间。

记者看到，“懒宅经济”的崛起、消费者不断升级的味蕾
需求，共同催生了复合调味品需求的增长。复合调味品不仅
提供了多种口味选择，还能做到“一酱成菜”，降低了下厨的
门槛，提高了烹饪效率，帮助人们轻松复制出地道、美味的经
典菜肴。

根据艾媒咨询发布的研究报告，2021年我国复合调品市场规模约为 1588亿
元，预计 2027年的市场规模将达到 3367亿元，年复合增长率约为 13.3%，增速高
于调味品整体行业，成为大消费领域极具市场潜力的一个赛道。其中，基础调味
品增速放缓，但复合调味品增速显著高于整个调味品行业增速，同时市场占比不
断提高，从2014年25%的市场占比在2020年提升至36%。

新老玩家争相布局

基于此，传统调味品企业纷纷将复合调味品视为第二增长曲线，加大在这一
领域的布局。比如，海天味业推出了黄豆酱、拌饭酱、火锅底料等产品；千禾味业
推出柠檬醋、火锅醋；厨邦推出火锅底料、火锅鲜蚝油等。与此同时，行业中也涌
现出不少表现亮眼的新式复合调味品品牌。记者观察到，这些年轻品牌更加聚焦
于最新的消费趋势和年轻用户的需求，注重产品、品牌等层面的创新，同时善于抓
住兴趣电商等新渠道红利，与传统调味品企业形成差异化竞争。可以看到，在兴
趣电商平台销售榜单的前列，大部分都是新兴品牌。

如“新调味四小龙”之一的“林小生”，去年推出一款“50%鸡胸肉酱”，打破了
传统肉酱惯用牛肉或猪肉的方式，以其低脂调味酱的定位、独特的口味和性价比，
在健身减脂人群中受到欢迎，随后迅速“破圈”，半年内实现300万瓶的销量，成为
各大电商平台榜单上的常客。抖音电商排行榜显示，今年2月以来，林小生“50%
鸡胸肉酱”长期位居“调味酱爆款榜”Top3。

众多新品的崛起，核心推动力是消费者“味蕾需求”的升级。林小生CEO崔
明春向本报记者表示：“当代年轻人的生活方式、消费行为、口味偏好都在变化，消
费者很多需求是未被满足的。而中国美食博大精深，除了市面上已有的复合调味
品，很多菜系菜品，很多味道，都值得我们去挖掘、深耕。”

B端、C端共同助推行业增长

今年以来，随着消费市场回暖，行业正在迎来新的发展机遇。根据国家统计
局数据，2023年1-5月，全国餐饮收入19958亿元，同比上升22.6%；5月份，全国餐
饮收入4070亿元，同比上升35.1%。餐饮市场重回正轨，也带动了产业链各个板
块齐头并进，作为上游产业的复合调味品同样受益。

业内人士表示，我国复合调味品的消费主要集中在商业餐饮、食品加工、家庭
烹饪等几个场景，因此需求规模与餐饮消费密切相关，而今年餐饮行业回暖预计
将带来复合调味品需求的提升。中原证券在近日发布的一份研报中指出，“假设
复合调味品行业与餐饮业同步增长，根据餐饮业的增长情况，复调行业的收入年
均增长有望保持在15%至25%的区间水平。”

头部企业天味食品也在调研公告中称：“随着餐饮连锁化、标准化的发展趋
势，‘中央厨房+门店’模式广泛应用，为定制化复合调味品发展提供更多机会。”

除了B端需求的增长，过去几年中，宅家场景的增加让C端消费习惯得以培
育，个人、家庭端的需求发展迅速。欧睿国际数据显示，2020年零售端复合调味
品同比增速达到15%。无论从C端还是B端来看，复合调味品市场目前都还存在
较大增长空间。

值得注意的是，跟欧美、日韩等更为成熟的市场相比，我国的复合调味品行业
还处于较早期阶段，渗透率较低、人均支出也有较大的提升空间。数据显示，2020
年美国、日本、韩国复合调味品渗透率分别为 73%、66%和 59%，而我国渗透率仅
为26%，增长空间较大。另外，从人均复合调味料的支出角度来看，2016 年我国
人均复合调味料的支出约为 9美元，相较于美国（85.5 美元）、日本（88.7 美元），
仍有较大的提升空间。

随着市场认知不断提升、新老玩家不断加码布局，以及消费回暖带来的机遇，
2023年复合调味品行业或将迎来新的发展机遇。

近日，由锅圈食品（上海）股份有限
公司联合中国农业电影电视中心、中国
农业大学县域经济研究中心成立的“锅
圈乡村振兴研究院”在京举行启动仪
式。基于锅圈前期积累的大量案例素
材和实践经验，研究院将致力于探索助
农共富新模式，为全面实施乡村振兴战
略提供样本和路径。

中央国家机关工委原副书记、中国
社会工作联合会会长陈存根表示，开展
调查研究是推进乡村振兴的重要举
措。坚持农业农村优先发展，坚持城乡
融合发展，畅通城乡要素流动，扎实推
动乡村产业、人才、文化、生态、组织振
兴。

原农业部党组副书记、副部长尹成
杰表示，目前乡村振兴正处在一个新的
发展阶段。要认真总结典型经验，在大
调研当中要宣传和推荐乡村振兴的先
进典型，在全面乡村振兴中发挥典型的
引领作用。

中国农业电影电视中心党委书记、
主任、总编辑宁启文谈到，将继续以乡

村振兴典型案例为抓手，深入调查研
究，不断挖掘、传播乡村振兴典型经
验。

“锅圈乡村振兴研究院是聚合社会
资 源 、赋 能 乡 村 振 兴 战 略 的 创 新 之
举。”锅圈食汇创始人、董事长杨明超
在仪式上介绍，“锅圈食汇作为社区餐
食零售商，一头连着亿万老百姓餐桌，
一头连着乡村的田间地头。我们积极
响应国家乡村振兴的号召，通过产、
供、销一体化、全链路、数字化供应链
体系，赋能、助力国内众多食材原产地
的经济发展，有效促进相关乡村产业振
兴、农民增收及农民工返乡创业、本地
就业。”

杨明超谈到，接下来，公司将依托
研究院的力量，发挥在实际经营过程中
的经验优势，在乡村振兴研究课题中，
从案例素材、行业标准、创新模式等几
个方面贡献力量。基于上述考量，锅圈
食汇副总裁许诺当天发布了“锅圈乡村
振兴赋能——金麦田计划”，将着力从
人才培养、文旅提升、产业提振和新经

济促就业四个方面做好落实。
当天，锅圈食汇与新华网签署了战

略合作协议，双方将依托各自优势，在
前期紧密合作的基础上，共同推进新时
期乡村振兴事业的有益探索。此外，

“中国农业大学经济管理学院——锅圈

创业实习基地”揭牌仪式也在现场举
行。据了解，锅圈食汇将通过全国万家
门店，为返乡大学生、返乡创业者提供
实习和就业岗位，同时为高校提供在农
产品电子商务、物流与供应链管理、食
品科学等领域教学、教案支持。

阿斯巴甜“致癌风波”迎阶段性“结论”

国产饮料抢占天然代糖“先机”
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探索助农共富新模式

锅圈食汇联合权威机构成立乡村振兴研究院

在这个动动手指就能吃遍各色
美食的时代，点外卖已成为越来越
多人的选择。据统计，截至 2022 年
年底，国内外卖用户已达 5.2 亿。然
而，随之而来的外卖食品浪费现象
也日益严重。起送门槛、满减折扣、
外卖红包……如今，外卖平台商家
推出了五花八门的活动，意图让消
费者“越凑单越省钱”，种种活动也
在无形中加剧了食品浪费。（据 7 月
11日《法治日报》报道）

“满 25 减 5、满 35 减 10、满 45 减
15……”在外卖平台随意点开几家
店铺，就能发现各种满减优惠。为
了能省钱，消费者点单时往往忙着
凑满减：本来只计划买一份 15 元的
炒饭，为了达到20元的满减又点了6
元的小份汤；买一份总价 23 元的炒
菜加米饭，但为了凑到 25 元的满减

额，只能再多点一份米饭……而多
点的汤、米饭，消费者往往吃不完，
剩下的只能扔垃圾桶。

诚然，外卖商家开展满减等营
销活动本无可厚非，但因为额度设
置上的“小手段”，消费者常常被诱
导多下单。商家一般会按照消费金
额由低到高设置不同的优惠档位，
买得越多优惠幅度越大，正是在这
种诱导下，消费者常常加点了一些
原本不必要的食物，不可避免地造
成了一定程度上的食品浪费。更有
甚者，部分外卖商家将满减纯粹当
成了营销手段，在设置满减额度时，
已经提前将满减部分考虑到了商品
售价内，同一款商品线上展示的价
格与该店线下商品价格差额很大，
这种情况下，消费者看似借助满减
得到的优惠，实际上只是水中捞月，

更遑论可能造成的食品浪费。
当下，用满减优惠来吸引消费者

多点单，在外卖行业已司空见惯。很
多人认为，相比于“看得见”的餐厅酒
楼大餐浪费，因点外卖造成的浪费好
像无法与之相比，但如今外卖订单的
庞大规模，决定了因外卖造成的食品
浪费亦是巨大的数字。

在整个社会倡导节约、反对浪
费的大背景下，无论是从道义上还
是从法律规范上，抵制餐饮浪费、践
行“光盘行动”，都已成为清晰的社
会共识。不管是外卖平台还是商
家，都应摒弃“重利轻义”的想法和
做法，严格遵守相关法律法规的要
求，进一步优化相应的营销机制，争
做反对食品浪费的参与者，而不是
成为食品浪费的“推动者”。而且，
外卖平台和商家有能力诱导消费者

多点单，也完全有能力引导消费者
合理消费，不能仅仅从自身盈利的
角度考虑问题，还需承担一定的社
会责任，共同朝着更加绿色、节俭的
方向发展，这才是行业健康发展的
长久之计。

相关部门也应对因外卖满减等
造成的食品浪费现象加以规制，对
诱导、误导消费者超量点餐造成明
显浪费的餐饮服务经营者依法给予
警告或处以罚款，对查处的相关典
型案例及时曝光，形成震慑，切实纠
正食品浪费现象。消费者也应明
白，常言说，“买的没有卖的精”，看
似省钱的满减，可能到最后并没有
得到太多优惠，甚至付出了更多，应
常怀“节俭之心”，科学认知营销手
段，选择合理绿色消费。

（吴学安）

记者今天从市场监管总局获悉，该
局近日公布《食品经营许可和备案管理
办法》（以下简称《办法》），自2023年12
月1日起施行。《办法》聚焦企业反映的
堵点难点问题，对拍黄瓜、泡茶等简单
食品制售行为作出了简化许可的规
定。食品经营者从事解冻、简单加热、
冲调、组合、摆盘、洗切等食品安全风险
较低的简单制售的，县级以上地方市场
监督管理部门在保证食品安全的前提
下，可以适当简化设备设施、专门区域
等审查内容。

面对新兴业态不断涌现，新型经营
模式层出不穷的现状，《办法》将《首批
营商环境创新试点改革事项清单》中的

“允许对食品自动制售设备等新业态发

放食品经营许可”纳入其中，明确利用
自动设备从事食品经营的，申请人应当
提交每台设备的具体放置地点、食品经
营许可证的展示方法、食品安全风险管
控方案等材料。

《办法》还调整细化食品经营类别
及项目，将食品经营项目分为食品销
售、餐饮服务、食品经营管理三类。在
食品经营项目中单独设立食品经营管
理类，并明确食品经营管理包括食品销
售连锁管理、餐饮服务连锁管理、餐饮
服务管理等；在餐饮服务类中增加半成
品制售项目，删除糕点类食品制售，将
其按照加工工艺分别归入热食类食品
制售和冷食类食品制售的范畴。

（工人日报）

别让外卖“满减”成为变相浪费

拍黄瓜等简单食品制售将简化许可
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