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冷冻面包成了年轻人的“新宠”
如今，任意走进一家面包店，一条吐

司二三十元、一个牛角包15元以上已成常
态，不少消费者将这些溢价偏高的烘焙单
品戏称为“面包刺客”。就在精品现烤面
包的定价持续走高之际，一股反向消费浪
潮悄然兴起：单价个位数的冷冻面包步入
大众视野。那些长期为商超、连锁品牌代
工的烘焙工厂从幕后供应商走向台前，开
出门店直面终端消费者。“炉边皮皮”“早
安咚咚”等品牌冷冻烘焙工厂店加速兴
起，开辟出烘焙市场全新赛道。然而，低
价引流之后，口感、复购与科学储存仍是
待解的课题。

现烤面包价高遭“嫌弃”
“冷冻囤包”风靡社交圈

“以前是买多少吃多少，现在是买一
批冻一批。”在北京工作的李女士每周末
都要去面包店逛逛，吐司、贝果、可颂各买
几份，回家分装好直接塞进冰箱冷冻室。
“每天早上拿一份出来复热，五分钟搞定
早餐，比路边摊省时还干净。”

李女士的经历并非个例。眼下，一股
“冷冻囤包”风潮正在年轻人中悄然兴
起。社交平台上，“一周买一次、一次囤一
筐”成为热门话题。从2.9元的贝果到3.9
元的恰巴塔，再到9.9元的榴莲千层切片
蛋糕，年轻人一边“嫌弃”预制菜，一边却
“身体很诚实”地跑到郊区的工厂店，把冷
冻预制面包装进购物车。冷冻面包，正在
成为都市年轻人的“新宠”。

冷冻面包为何能精准击中年轻人
的心？

冷冻烘焙多卖给的是愿意在家里二
次加工，并且计划“囤货”的消费者。而冷
冻烘焙主打的也并不是即时消费或者社
交，能在社交媒体上吸引消费者跑到郊区
购买，除了跟风尝鲜，与商场烘焙店动辄
二三十元一个的“面包刺客”相比，它最大
的卖点还是单价便宜。

“00后”消费者木木向记者分享了她
在“早安咚咚”的消费体验：80元就能买十
多个面包，价格特别实惠，比如爆浆冰面
包4.5元/个，奶角面包7.9元/个，雪绒芝士
蛋糕6.9元/个，原味巴斯克14.9元/个。记
者查阅“炉边皮皮”线上小程序也看到相
近的定价，贝果2.9元/个，碱水条2.5元/
根，榴莲千层9.9元/份，大多产品价格维
持在10元以下。这套定价逻辑可对标速
冻食品，与主打氛围感的现烤面包店拉开
了价格差距。

不过，单价低不等于客单价低，与传

统面包店“买两个当早餐”不同，冷冻烘焙
工厂店更强调一次性囤货。“炉边皮皮”每
个包装袋上都有一个显眼的“囤”字，品牌
还打出了“囤住新鲜，让生活有温度”的标
语。低单价降低了决策成本，长保质期加
上丰富的SKU（库存量单位），刺激了不少
人一次囤一大筐。

从幕后走向台前
烘焙工厂店密集出圈

从数据来看，冷冻烘焙这一赛道的增
长空间不容小觑。根据 MordorIntelli-
gence发布的报告，2025年冷冻烘焙市场
规模为338.1亿美元，预计将从2026年的
355.1亿美元增长至2031年的453.5亿美
元，预测期内复合年增长率为5.02%。虽
然欧美在该领域起步领先数十年，但亚太
地区预测复合年增长率最高，达到6.44%。

最近半年，一批“烘焙工厂店”开始密
集出现。4月在上海落店的“炉边皮皮”称
开业不到一个月销售额就突破110万元；
“一焙一城”烘焙工厂店在上海，江苏常
州、昆山、太仓布局了9家门店；浙江宁波
起家的“早安咚咚”已将门店开到不少新
城市，扩张态势仍在持续；“莱卡尔”在太
仓开出上千平方米的“烘焙城堡店”；就连
主打火锅和烧烤食材的锅圈，也在门店增
加了30多款冷冻烘焙产品。

“所谓冷冻烘焙，指的是需要解冻、简
单复烤的预制烘焙食品，行业内俗称‘冻
转鲜’。”一个零售行业人士表示，“很多咖
啡店、便利店甚至烘焙店都会采购这种产
品，对于日配鲜品模式带来的改变很大，
和门店现烤相比成本大幅降低。”

这些冷冻烘焙工厂店与传统面包店
截然不同，没有后厨，没有现烤区，没有大
面积堂食空间。100平方米左右的空间
里，核心陈设只有成排冷柜，整齐摆放着
贝果、吐司、碱水包、欧包、蛋糕切片等上
百款产品。所有产品统一透明密封包装，
冷冻储存保质期长达6个月。

深挖这些冷冻面包店背后，都有强大
的供应链优势。例如，“早安咚咚”隶属
于浙江惟鑫控股集团，该集团旗下拥有
“好幸福”零食、“南洋大师傅”糕点、“蒲
妈妈”新鲜零食、“春娇奶奶”家庭厨房、
“宝圆圆”珍珠奶茶、“早安咚咚”冷冻烘
焙等多个连锁品牌，可高效整合原料及生
产资源。“炉边皮皮”的货源主要来自品
谷食品，首店位置就开在工厂外面，这家
企业长期为星巴克、全家供应冷冻烘焙半
成品。

冷冻并非“保鲜魔法”
科学储存才是关键

尽管价格诱人，消费者体验并非一边
倒好评。社交平台上，有人一次买几十个
面包囤进冰箱当成日常口粮，也有人觉得
复烤后口感不如现做面包，还担心配料表
太长。有网友分享，去年的冷冻面包虽没
坏，但“口感差太多”“复烤口感不如现买”。

一位业内人士表示，现烤面包店满足
的是“即时馋”和“路过买”的场景，而冷冻
工厂店主推的是“囤货逻辑”，一次买十几
款，冻在冰箱，随时复热。这种模式虽能凭
借极致性价比快速吸引尝鲜客流，但要培
育稳定的复购，品牌们必须让“冰箱常备冷
冻面包”像速冻水饺一样成为日常习惯。
也就是说，即使作为平价面包，产品的品
质、口味以及营销，也一样都不能少。

面对这股“冷冻囤包”热潮，有专家从
食品安全和营养角度给出了冷静的分析。

面包常温、冷藏、冷冻存放有什么区
别？上海市食品安全研究会专家组成员
刘少伟介绍，常温下面包口感较好，但必
须马上吃完；冷藏能抑制霉菌生长，但4℃
左右是淀粉回生最快的温度区间，十分影
响口感；相比之下，-18℃的冷冻温度几乎
能让淀粉的老化进程停止。“只要密封良
好，面包冷冻保存一两个月，复热后能恢
复大部分口感。”刘少伟同时提醒，自行冷
冻的无馅吐司、贝果等，保存一两个月即
可，最长不要超过三个月。含奶油、肉类
等馅料的面包，最好及时吃掉，冷冻后复
热可能出现分层、出水等问题，让口感大
打折扣。

面包短时间冷冻后，其所含宏量营养
素如蛋白质、脂肪、淀粉变化很小，主要是
B族维生素等微量营养素会有一定损失。
短暂冷冻也不会产生有毒有害物质，安全
性相对有保障，但不等于绝对安全。从事
烘焙行业12年的烘焙师悠悠则提醒：“冷
冻并非‘保鲜魔法’，面包冷冻后水分会缓
慢流失，蛋白质结构也会发生变化，建议
储存期不超过10天。”从食品安全角度，即
使冷冻，面包中的微生物也只是休眠而非
死亡，若包装破损或反复解冻，容易滋生
细菌。

对于行业前景，有专家指出，冷冻烘
焙现阶段只是依靠新鲜感和低价打开市
场，毛利偏低，快速加盟扩张极易造成供
应链承压，且冷冻烘焙产品在口感和消费
场景上存在天然短板，赛道红利消退后，
未来能否持续火热有待观察。

（据《消费日报》）

本报讯 记者郭铁
乳及乳制品是合理膳食
的重要一环。在近日召
开的食品与健康传播大
会上，多位专家围绕乳品
营养挖掘、技术创新迭
代、全民健康科普等维度
展开研讨。

当下，乳业已正式
告别基础营养供给的发
展阶段。乳业国家技术
创新中心营养与健康研
究中心执行主任司徒文
佑表示，随着公众生活
水平和健康意识提升，
乳制品正在从满足基本
营养需求向更加精细
化、多元化的营养供给
转变。从“一杯奶”走向
精准营养，并不是简单
地在牛奶中塞进更多
营养成分，而是以科研
和技术创新为基础，精
细化开发牛奶中的不
同成分，挖掘它们独特
的营养价值，并精准匹
配不同年龄、不同营养
需求和不同健康诉求的
消费者。

中国疾病预防控制
中心营养与健康所原所长丁钢强
介绍，乳钙的生物利用率本来就很
不错，为进一步提升吸收效能，业
界开发了“包埋钙”技术，也就是给
乳钙穿上“防护服”，一路护送它抵
达肠道吸收部位，在动物实验中可
以提高乳钙吸收率和留存率近
20%。这项创新应用为精准营养打
开了新空间。

除了钙质的技术升级，牛乳中
蕴含的乳蛋白是乳品精准营养开
发的核心宝藏。近20年来的研究
发现，乳制品中的多种蛋白质具有
特色的健康作用。乳蛋白中约
80%是酪蛋白，其消化速度较慢，
可提供较强的饱腹感，有利于控制
食量，并帮助防止肌肉流失。乳清
蛋白约占20%，其消化吸收相对较
快，是婴幼儿奶粉、功能性乳制品
的核心原料，也常用于健身人士的
蛋白粉，以及病人补充营养使用的
蛋白粉。

中国农业大学教授范志红表
示，乳清蛋白中又包含了多种具有
生理活性的蛋白质成分。比如，
α-乳白蛋白有助于铁和锌的吸
收，并促进肠道健康；乳铁蛋白在
婴幼儿肠道发育、肠道屏障修复、
免疫调节、矿物质吸收等方面发挥
生理作用；碱性蛋白显示出促进骨
骼新陈代谢的作用；骨桥蛋白在骨
稳态调控、抗炎和促神经发育等方
面具备较好的应用前景。此外，乳
蛋白经酶解后，可释放多种生物活
性肽，在动物实验中显示出抗氧
化、免疫调节等作用。

针对国内消费者普遍存在的
乳糖不耐受痛点，传统解决方案是
用乳糖酶将乳糖分解，得到低乳糖
或无乳糖牛奶。而新一代乳糖酶
技术是在降解乳糖的过程中精准
控 制 ，催 化 生 成 低 聚 半 乳 糖
（GOS）。科信食品与健康信息交
流中心主任钟凯表示，GOS具有益
生元效应，有利于调节肠道菌群、
改善胃肠道健康。从“降乳糖”到
“增加益生元”，乳糖酶的应用正在
从“被动应对”升级到“主动健康”
的新阶段。
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