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自2015年起，每年一届的2018年中
国奶业20强（D20）峰会在国庆节前夕如
约召开。作为中国奶业发展的重要风向
标和助推器，D20峰会备受行业关注，在
此次的峰会中，行业专家、D20企业代表
纷纷为中国乳业的发展提供参考建议。

而据记者了解，本届峰会从养殖振
兴、加工振兴、奶粉振兴、产业链振兴和
品牌振兴5个层面进行交流探讨，全面展
示了20强企业凝心聚力推动中国奶业振
兴的担当与决心。

成绩斐然 问题犹在

根据近期发布的《中国奶业质量报
告（2018）》显示，2017年，我国生鲜乳抽
检合格率达到99.8%，三聚氰胺等重点
监控违禁添加物抽检合格率已经连续9
年保持100%。具体指标方面，乳脂肪平
均值为3.80%，乳蛋白平均值为3.23%，
菌落总数平均值为每毫升31.3万个，体
细胞数平均值为每毫升30.9万个。这些
指标都标志着中国奶产品目前所取得的
成绩。

农业农村部副部长于康震在峰会上
表示，我国奶业现代化从本世纪初开始
起步。近年来，特别是党的十八大以来，
在党中央、国务院的高度重视下，经过全
体奶业人的不懈奋斗，我国奶业取得了

历史性的变化，面貌焕然一新，为奶业全
面振兴奠定了良好基础。

于康震指出，在近些年，行业狠抓产
业产品质量，着力构建奶业全产业链质
量安全监管体系；狠抓产业素质，着力提
升奶业综合生产能力；狠抓品牌建设，塑
造良好行业形象。

不过，不得不面对的是，我国奶业目
前依然存在一些问题尚待解决。

于康震表示，我国目前的奶业发展
仍然不平衡、不充分。如：产品供需结构
不平衡，适销对路产品发展不充分，多元
化需求还没有得到满足，人均乳制品消
费仅为世界平均水平的三分之一；养殖
加工发展不平衡，利益联结机制不紧密，
适度规模养殖发展不充分，奶牛养殖竞
争力不强；生鲜乳生产与进口乳制品增
长不平衡，国产乳制品市场培育不充分，
近五年进口乳制品占据了新增消费市场
的80%。

中国奶业协会会长李德发也表示，
目前，我国的奶业仍存在产品供需结构
不平衡、产业竞争力不强、消费培育不足
等突出问题。

高质量发展 成核心关键词

面对行业内存在的问题，于康震认
为，问题就是导向，压力就是动力。而关

于未来，奶业人需要推动奶业质量变革、
效率变革和动力变革，着力提高奶业供
给体系的质量和效率，适应消费需求总
量和结构变化，努力推动中国奶业在新
的起点上继续扬帆起航，到2020年奶业
现代化建设取得明显进展，到2025年奶
业实现全面振兴，基本实现现代化，整体
水平进入世界先进行列。

而在李德发看来，面对困难，行业内
必须要有强烈的责任感、紧迫感。要坚
持自强自立，改革创新；坚持调整结构，
转型升级，坚持重点攻关，全面发展。

值得注意的是，本届的峰会主题为
“全力推进高质量发展，做强做优中国
奶业”。

蒙牛乳业副总裁温永平在峰会上围
绕这一主题进行了演讲。他表示，近年
来，蒙牛不断完善与农牧民的利益联结
机制，强化上下游合作紧密度，通过奶业
精准扶贫，帮助农牧民发家致富。未来，
公司将继续以国际化为公司核心发展战
略，以拥抱全球化为公司发展方向，不断
将世界品质的产品奉献给中国和全球消
费者，不断推进中国奶业做强做优。

针对“奶业做强”做这一核心主题，
伊利集团执行总裁张剑秋也在峰会上提
出了“以品质、创新、利益联结为抓手，打
造产业链共同体”的发展目标，为中国乳
业整体振兴并参与国际竞争提供思路。

他表示，作为龙头企业，要推动整个产业
的和谐发展，就必须充分发挥引领带动
作用，与产业链上的合作伙伴共同成长、
互利共赢。

在君乐宝乳业集团总裁魏立华看
来，奶业高质量发展，需要做到四个
“最”：质量最优、品牌最强、百姓最放心、
消费者最满意。君乐宝推出的牧草种
植、奶牛养殖、生产加工全产业链一体化
经营管理模式，能确保牛奶的安全可靠。

而光明乳业则在全产业链管控方面
有着坚守和追求。光明乳业党委书记、
董事长濮韶华指出，光明从生产奶粉进
入到液态奶领域，打造出“优质奶源、科
技研发、品质产品、冷链配送”的全产业
链模式。光明乳业建立了大质量系统，
围绕光明“PAI质量体系”升级各环节数
据化评价模型，对质量安全管理水平进
行精准评价；智能化提升监测系统，实现
实时、远程、多向监测数据和异常警示、
自主分析。

卫岗乳业总裁谭玲则强调以优质冷
链运输为产品质量保驾护航。“为提供满
足消费者更个性化的需求、提供更高品
质的牛奶产品，卫岗除了打造优质奶源
基地、先进加工设备和一流检验检疫技
术，更凭借完善的仓储网络及运输体系，
建立完整的现代化乳制品流通体系。

（中经网）

聚焦奶业峰会“高质量发展”成关键词

中国农业大学食品科学与
营养工程学院教授廖小军介绍，
我国自热食品始于军用，主要满
足军事行动和野外作业的需要，
近几年拓展到民用，发展速度很
快。据悉，我国民用自热食品市
场规模已超过30亿元，年增速
超过20%。

有数据显示，2017年自热火
锅是天猫所有食品中增速最快
的“黑马”，在天猫“双11”购物节
中更是呈爆发式增长，当天就卖
出了170万份。今年，以自热火
锅为代表的自热食品市场依旧
保持了快速增长势头。

近两年来，以自热火锅为代
表的自热食品已经成为一种网
红食品，但同时也面临各种问
题，如存在安全隐患、产品标准
缺失、营养均衡性差等。

近日，由中国食品科学技术
学会主办的方便自加热食品的
标准与创新专题会就如何更好
地规范和引导方便自热食品的
发展，展开了深入探讨。专家们
认为，自热食品在快速发展的同
时，必须兼顾营养和安全，只有
这样，行业才能得到稳健发展。

食用便捷 受年轻人青睐

在淘宝上输入“自热食品”，
除了常见的自热米饭、自热火锅
外，还出现了自热面条、自热螺
蛳粉、自热小龙虾、自热酸菜鱼、
抖音爆款自热烧烤等，不仅口味
丰富、品牌多样，销量都还不低。

除了网络销售，自热食品在
线下也有不俗表现。北京市朝

阳区未来广场BHG超市一名导
购员称，自热食品卖得还不错，
消费群体多为年轻人。在该超
市速食食品区，多个品牌的自热
食品与方便面摆放在一起，价格
从20元至40多元不等，主要以
自热火锅和自热米饭为主，还有
少量的自热炖粉、自热螺蛳粉。
“因为有时候不想做饭也不想出
门，平时我就囤一些自热食品在
家里，不仅方便，品类也丰富。”
在北京市昌平区天通中苑华联
生活购物中心，一位正在选购自
热火锅的年轻女士如是说。

中国农业大学食品科学与
营养工程学院教授廖小军介绍，
我国自热食品始于军用，主要满
足军事行动和野外作业的需要，
近几年拓展到民用，发展速度很
快。据悉，我国民用自热食品市
场规模已超过30亿元，年增速
超过20%。

为何自热食品能够受到如
此青睐？业内人士认为，这与其
自身优势以及消费升级有关。
三全食品股份有限公司市场中
心产品经理李向阳认为，自热食
品本身具有携带方便、食用便捷
的特点，一杯冷水、几分钟就可
以让消费者享受到热腾腾的食
物，且品类丰富，面食、米饭、菜、
粥、火锅等一应俱全，既可以作
都市快节奏生活的加餐，也可以
作为旅游出行的配餐首选。尤
其是随着新生代消费群体的崛
起，方便食品消费逐渐呈现出多
元化、个性化等趋势，传统的方
便面已无法满足消费者的需求，
这也就推高了自热食品的需求。

资料显示，目前全国已有
1000多个自热火锅、自热米饭、
自热骨汤等品牌食品企业。

创新升级 营养健康是重点

在整个食品行业都在向健
康、营养转型的大背景下，自热
食品食材搭配单一、过度加工以
及高油高盐等特征也受到一些
营养界人士的质疑。

廖小军表示，以自热火锅为
例，各大品牌的菜品种类非常相
似，多以午餐肉、粉条、藕等食材
为主，“营养搭配不均衡，脂肪、
盐等严重超标。”某知名品牌麻
辣嫩牛自热火锅的营养成分表
上显示，该产品每100克中脂肪
含量为86.3克，营养素参考值为
144%；钠含量为5.9克，营养素参
考值为295%。二者含量均超过
中国营养学会的推荐摄入量。
“其他品牌的自热火锅营养成分
表大抵也是如此。”廖小军还坦
言，国内一直采用高温高压杀菌
技术，虽然该技术保证了食品的
安全性，但同时也造成了食品在
色泽、风味、营养及其他方面的
劣变。比如，高温下的米饭容易
反生，肉质柴化、油水分离，绿色
蔬菜变色等，食品的色香味形均
不佳。

专家建议，军用自热食品营
养的均衡搭配或可为民用自热
食品的营养开发提供一些启
示。浙江舟富食品有限公司食
品项目总监陈辉介绍，军用自热
食品中除了谷类，还增加了豆制
品、乳制品、海产品、坚果和菌类

等，让单兵摄入更全面的营养
素，此外，还添加一些脱水的蔬
菜和水果来补充膳食纤维。

据了解，为不断满足消费者
对健康营养的需求，让产品在日
趋同质化的市场中脱颖而出，各
大方便食品企业都加强了技术
创新。

加快研发 提升安全系数

对于利用加热包快速复热
的自热食品，除了饮食安全，使
用安全也极为重要。近两年，自
热食品爆炸的消息屡见报端，让
消费者对自热食品的安全产生
忧虑。

廖小军介绍，加热包复热
是以化学加热为主，最初使用
的是生石灰，加水反应放热，但
随着技术进步，现在我国化学
自发热包军用多为镁/铁型，民
用多为铝水型。“但这两种方式
的化学反应都需要水，都会产
生氢气，容易造成安全事故。”
廖小军说。他表示，我国自热
技术还不够先进，美国的化学
自加热装置已进入第五代，而
我国还处于第二、第三代。此
外，加热包使用过程中，温度可
达 150℃，容易导致使用者烫
伤，且一旦加热包发生破损或
膨胀，可能会喷出高温液体，这
时如果通气孔堵塞，就有可能
造成小型爆炸。

针对自热包的安全隐患，
南京航天工业科技有限公司
新材料分公司研发中心主任
肖蓉表示，消费者如果能够严

格按照规范操作自热食品，自
热食品使用总体是安全的；不
按照规范操作，就会存在安全
隐患。

提升自热包的安全系数，这
对研发能力是一个考验。据廖
小军介绍，今年科技部已经启动
了“野外自热食品品质提升与制
造关键技术研究”项目。中国农
科院农产品加工研究所传统食
品加工与装备研究室张春江博
士表示，目前该研究室正在开发
自蔓延高温加工技术。该技术
释放热量大、激发时间短，复热
仅需6秒，而且不受天气的影
响，适用于各种场景，使用时不
需要加水也不会产生氢气，既安
全又便利。

除了自热包的使用安全问
题，行业也在积极探讨标准问
题。肖蓉表示，目前在自热包
领域，国家标准尚未建立，尽管
主流厂家有自己的企业标准，
但是各个企业标准也并不一
致。“行业正在积极推动方便自
热火锅国家标准的制定。”成都
市食品工业协会秘书长任伟表
示。据悉，该协会已经组建了
方便自热食品专业委员会，以
推动行业自律和行业标准统
一。而中国商业联合会则发布
了《自热方便菜肴制品》（T/
CGCC 8-2017）团体标准，并
于2017年12月15日实施。肖
蓉表示，标准的一体化、规范
化，便于政府监管、行业自律、
消费者维权，更有助于整个行
业健康、可持续发展。

（食品伙伴网）


