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跨界企业要注意新产品对于
母品牌价值的影响，既要发挥好
母品牌的影响力，实现品牌价值
最大化，也要重视跨界产品的品
牌培育、运行，推动两者相得益
彰，共同做强。跨界前，要做足市
场调查，找准用户群体，根据其消
费需求研发产品，制定有针对性
的营销策略。

近日，贵州茅台推出冰淇淋产
品，引发市场关注。实际上，茅台
不是第一家跨界冷饮的白酒品牌，
此前五粮液与喜茶推出过酒味冰
淇淋，泸州老窖与钟薛高、江小白
与蒙牛等都合作推出过酒精雪糕。

白酒企业为何频频跨界？贵
州财经大学经济学院教授龚征旗
认为，企业跨界首先是出于拓展
用户群体、扩大品牌影响力的考
虑。“白酒行业用户群体主要是成
年男性，虽然用户基数大，但用户
数量增长乏力，跨界进入新领域，
可以增加品牌曝光度，有利于吸
引潜在消费者。”龚征旗表示。

年轻人已不再是白酒消费的
主力。有调查显示，仅有38.6%的
年轻人选择白酒。年轻消费者的
流失影响了白酒产业的持续发
展。据国家统计局数据，白酒产
量在2016年达到峰值后开始进入
下降通道，2021年规模以上白酒
企业生产白酒716万千升，较2016
年产量几乎腰斩。

如何扩大消费者群体，尤其
是如何吸引年轻消费者，成为白
酒行业的一大课题。茅台此次的
跨界，背后也凸显了其对年轻消
费群体的关注。

“开辟新的增长点是白酒企
业纷纷跨界的重要原因。”贵州大
学管理学院教授、博士生导师周
乐欣表示，经过多年快速发展，白
酒行业发展格局趋于固化，市场
竞争日益激烈，各大品牌产品线
已趋于饱和，开辟新赛道成为白
酒企业迫在眉睫的事。

白酒企业跨界，为何看重冰淇
淋、雪糕等冷饮行业？有专家指
出，他们大多是看重冰淇淋赛道的
增长机遇。相关数据显示，我国冰
淇淋市场规模已超过1600亿元，位
居世界第一，从人均年消费量来看
仍有较大上涨空间。同时，冰淇淋
等相关产品被赋予了一定的社交
属性和情感需求附加值，深受年轻
消费者喜爱；加上冰淇淋的季节属
性日渐模糊，全年吃冰已成为年轻
消费者新消费趋势。况且，冰淇淋
原料成本不高，制作工艺不复杂，
产品本身又具有较高利润，因此，
冰淇淋赛道成为近年来各种品牌
跨界、创新的“试验田”。

相关专家也表示，白酒企业跨
界迈出第一步容易，但要在一个自
己并不擅长的领域站稳脚跟并实
现发展，还需长期谋划、下足绣花
功夫，否则就很可能是昙花一现。

周乐欣认为，跨界企业要注
意新产品对于母品牌价值的影
响，既要发挥好母品牌的影响力，
实现品牌价值最大化，也要重视
跨界产品的品牌培育、运行，推动
两者相得益彰，共同做强。

（吴秉泽）

白酒品牌频频
跨界为哪般

中国烹饪协会日前发布《预制菜》团体标准，并将于今年7
月2日实施。此前不久，江苏省消保委、江苏省餐饮行业协会等
20余家单位发布了《预制菜点质量评价规范》团体标准。这两
个团体标准的相继发布，标志着预制菜进入标准化管理轨道。

中国烹饪协会会长杨柳在接受媒体采访时指出，近两年，由
于缺少预制菜生产标准、安全标准和质量控制规程，以及不同地
区、不同规模的企业加工工艺良莠不齐，导致预制菜质量存在较
大差异。同时，预制菜的定义、分类和安全指标较为模糊，缺乏
统一规范。此次发布的《预制菜》团体标准将在明确预
制菜定义和边界、规范预制菜行业发展、提升预制菜
品质和食品安全水平等方面发挥积极作用，也将为
制定预制菜行业标准和国家标准提供基础支持。

预制菜分为三类

《预制菜》团体标准对预制
菜进行了明确定义，即以一种
或多种农产品为主要原料，运
用标准化流水作业，经预加工
（如分切、搅拌、腌制、滚揉、
成型、调味等）和（或）预烹调
（如炒、炸、烤、煮、蒸等）制成，
并进行预包装的成品或半成品
菜肴。

杨柳表示，该标准明确规
定了餐饮消费场景下的预制菜
原辅料、技术、生产过程的卫
生、检验规则、标签、包装和贮
存等要求，同时重点突出了产
品质量要求，包括感官、理化、
微生物限量、真菌毒素限量、
污染物限量、农药残留限量等
指标，以及出厂检验和型式检
验要求。各项指标充分考虑与
通用标准及相关标准相协调，
以及不同地区和不同产品加工
工艺的差异性，具有较强的操
作性。

中国民族贸易促进会标准
化委员会副主任、《预制菜》团
体标准主要起草人之一乐粉鹏
在接受媒体采访时表示，标准
中关于预制菜的定义中提到
两个关键点：一是运用标准化
流水线作业，属于规模化生
产；二是预包装产品，标签应
满足《食品安全国家标准预包
装食品标签通则》和《食品安全
国家标准预包装食品营养标签
通则》相关要求。

该标准将预制菜分为即食
及即热预制菜、即烹预制菜和
预制净菜三类。即食及即热预
制菜是指已完成杀菌或熟制，
开封后可直接食用或经过复热
即可食用的产品；即烹预制菜
是指已完成对主要原料的一定
程度加工或烹调，可直接进入
烹饪操作的产品；预制净菜是
指对植物性食材进行清洗、切
分、消毒、漂洗、去除表面水分
等处理，对动物性食材进行宰
杀、去毛、去鳞、去内脏、洗涤、
分割等处理，再经预包装后储
存流通的产品。

可以发现，预制菜感官要
求包括外观、色泽、组织结构、
滋味气味、杂质五项。即食及
即热预制菜的理化指标包括过
氧化值、酸价、亚硝酸钠三项。
即烹预制菜和预制净菜理化指

标包括过氧化值、酸价两项。
乐粉鹏表示，《预制菜》团

体标准属于产品标准，主要应
用于产品检验；江苏省消保委
等单位发布的《预制菜点质量
评价规范》团体标准属于质量
评价规范，主要应用于对预制
菜点的质量评价。

行业迎来高速发展
由于城市生活节奏加快，

大部分上班族没有足够的时间
备餐、烹饪，而选购预制菜可以
节约烹饪时间，因此近年来预
制菜消费需求快速增长。特别
是2020年以来，因疫情原因，
外出就餐受到一定影响，预制
菜迎来高速发展期。

据了解，目前，鱼香肉丝、
宫保鸡丁、红烧肉、佛跳墙等传
统菜肴的预制菜备受消费者青
睐，小龙虾、烤鱼、油炸食品等
预制菜也颇受欢迎。此外，适

合孕妇、哺乳期妇女、
老年人群食用的特
殊膳食也有很大
需求。

数据显示，近
几年，我国预制菜

相关 企业注册量快速增长，迄
今，我国预制菜企业已接近7
万家。同时，各地、各部门纷纷
推出预制菜利好政策，积极引
导和推动预制菜产业健康发
展。2021年5月，农业农村部
发布《关于加快农业全产业链
培育发展的指导意见》，指导农
商直供、预制菜肴、餐饮外卖、
冷链配送等业态发展。今年3
月25日，广东省政府发布的《关
于加快推进广东预制菜产业高
质量发展十条措施》提出，通过
政府指导，构建预制菜质量安
全监管规范体系，逐步制定完
善预制菜从田头到餐桌系列标
准，形成具有大湾区特色的预
制菜产业标准体系，积极引导
预制菜行业自律有序发展。

乐粉鹏表示，2017年至
2020年，我国预制菜的年均复
合增长率达到 28.8%。2021
年，预制菜行业规模已超过
3100亿元。今年，预计预制菜
市场规模将超过4100亿元，同
比增长30%以上。

亟待加强全链条检测
“消费者最关注预制菜的

安全性及新 鲜度。”
乐粉鹏表 示，受
配送时间 和 储
存温度的影 响 ，预
制菜与以新鲜食 材制作的菜
肴相比存在一定感官、口味的变
化。预制菜需要在冷冻、冷藏等
条件下储存和运输，对于温度要
求较高，如果温度达不到要求，
必然会影响其新鲜度。有些商
家为了节约成本，在常温下运送
预制菜，或放置的冰袋数量不
够，极易造成变质。

《预制菜》团体标准要求，
需冷冻保存的预制菜应在低于
或等于-18℃条件下储存和运
输，储存和运输温度波动控制
在正负2℃以内；冷藏预制菜应
在0~4℃条件下进行储存和运
输；常温预制菜应避免在高温
环境下进行储存和运输。

乐粉鹏表示，目前，我国预
制菜行业缺乏从原料到成品的
全链条质量检测，包括微生物超
标、致病菌超标、滥用食品添加
剂、农药残留、兽药残留等，且检

测频率较低。同时，预制菜的标
签标识合规性较差，如保质期、
食品添加剂等信息不标识或者
标识不合规问题突出。

“我国亟待制定预制菜行
业标准和国家标准，包括安全
标准、原料标准、加工技术规程
和产品质量标准。”乐粉鹏认
为，我国应建立预制菜溯源体
系，即从农田到餐桌的全链条
溯源。同时，有关部门应尽快
建章立制，加大监管力度，大力
规范经营行为。此外，预制菜
行业应开展质量体系认证，包
括产品认证和服务认证，通过
第三方公正性认证，让消费者
更放心。

杨柳表示，今年，多地因疫
情防控需要减少或停止堂食，
对餐饮市场造成较大冲击。《预
制菜》等团体标准的推出，将发
挥行业引领作用，促进产业标
准化发展。希望未来有更多的
企业参与到预制菜标准化建设
的工作中，共同打造餐饮行业
的新格局。 （孙燕明）

相关标准频出
预制菜行业迎来高速发展


