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疫情全球化常态化趋势下中国预制调理食品

市场发展现状
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摘要!新型冠状病毒感染疫情已表现为全球化和长期化"

对其防控也变成了常态化"在复工复产复学全面推进的

形势下"充足营养的摄入!免疫力的提高是个人防范病毒

感染的关键"预制调理食品可成为膳食营养食品方便供

给的饮食途径$文章从疫情全球化常态化趋势下人体营

养需求和市场膳食营养方便供给的角度出发"探讨了中

国预制调理食品的市场发展现状"分析了预制调理食品

的食品安全监管状况以及营养卫生方面的研究进展$

关键词!预制调理食品#营养与卫生#安全监管#发展现状
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自
!"#$

年
#!

月$新型冠状病毒疫情!

PIY>=*!"#$

#

在武汉被发现+

#

,后$传染性强的病毒迅速传播$蔓延至全

国乃至全世界%根据世卫组织的实时统计数据+

!

,

$截至

!"!"

年
<

月
!!

日全球新冠肺炎确诊病例为
!<"!!;"

例$

中国以外确诊病例超
!&#

万例%在这样的背景下$环球

时报社评版指出.防控将成为一场持久战$中国人需要做

好今年全年甚至更长时间与病毒不断较量的思想准

备/

+

&

,

%习近平总书记
<

月
#%

日主持召开中央政治局会

议时也强调.抓紧抓实抓细常态化疫情防控$为人民群众

生命安全和身体健康-经济社会秩序全面恢复提供有力

保障/

+

<

,

%

当前$在常态化防控时期$新型冠状病毒还缺乏针对

性的治疗$疫苗尚在研制的关键阶段$多名医学专家结合

半年来中国治疗新型冠状病毒肺炎的经验$纷纷向全国

乃至全世界传递.中国方案/$其中$杨春晓等+

;

,认为营养

治疗为其综合治疗措施的核心内容之一(徐家强等+

(

,报

道了重症患者的营养不良状态会对新型冠状病毒感染肺

炎预后产生重要影响$强调了要合理地给患者提供良好

的营养支持%此外$随着中国老龄人口数量的增多$老年

人往往伴随着各种机能的下降以及营养不良等多病共

存$在统计武汉的新冠病毒肺炎病例中发现$

#

("

岁的老

年人占病例数的
<<]

$说明老年人更容易感染新型冠状

病毒肺炎+

%

,

%新型冠状病毒传染性强$引起肺炎症状主

要是机体免疫系统与病毒博弈的结果$而人体抵抗病毒

能力的高低取决于人体免疫力的强弱%免疫系统的正常

运行则依赖于基础性营养素!比如能量-蛋白质-维生素

(!

LII=MNOPQ>R)ST

第
&(

卷第
$

期 总第
!!%

期
"

!"!"

年
$

月
"



等#的不断供给$这些营养素就需要从日常膳食的营养食

品中获得+

'

,

%黄寿恩等+

$

,建议防治新型冠状病毒肺炎可

以考虑生物活性物质营养干预途径$通过药食同源合理

食用具有增强免疫功能的生物活性物质的食物或者保健

品$达到增强体抗力预防病毒的可能%

随着信息化和社区网络配送的发展$成品化-便捷

化-营养化-工业化的预制调理食品将推动着家庭.厨房

革命/和餐饮制作模式的.变革/$预制调理食品将成为人

们饮食中的一部分$成为食品产业的快速增长点+

#"

,

%因

此$文章拟从市场需求角度和营养卫生角度出发$分析预

制调理食品的研究现状-质量安全监管-营养卫生研究以

及发展趋势$为食品工业在研发和生产预制调理食品方

面提供切实可行的参考和建议%同时$加快发展预制调

理食品的研究生产和储备$有助于应对诸如新型冠状病

毒疫情-地震等突发事件的发生$保障全国人民营养

健康%

#

!

中国预制调理食品市场发展现状
预制调理食品一般是以农-畜-禽-水产品为原料$经

加工处理后于冷冻-冷藏或常温的条件下贮藏-流通和售

卖的可直接食用或简单加工后方可食用的食品+

#"

,

%根据

这个定义$方便快捷的预制调理食品可包括开袋即食的

传统风味食品-冷冻主副食品!传统米面制品和即制菜

肴#与洁净蔬菜-沙拉-微波即食食品!成品化中式菜肴#-

脱水蔬菜!即食汤#-工业化营养配餐-保鲜净菜等+

#"

,

%在

中国$除了传统风味食品-冷冻主副食品!传统米面制品#

发展较好之外$其他的预制调理食品还处于起步发展阶

段%相比而言$国际预制调理食品市场发展较成熟$一般

用
WA9

C

,A9:B55:6

或者
S9,:

@

*?5*9,?B55:6

表示此类食

品+

##

,

%欧美国家的预制调理食品于
!"

世纪
'"

年代开始

发展$目的是为了减少家庭妇女的食物准备时间+

##

,

$现今

种类繁多%欧美国家的食品工业非常发达$比如美国的

P56?75

超市!最大的连锁会员制仓储量贩店#里售卖的食

品商品大多为预制调理食品+

#!

,

$经冷链贮藏售卖$既便宜

又实惠%

随着生活节奏的加快以及老龄化的发展$中国预制

食品处于蓬勃发展阶段%以速冻预制食品为例$根据前

瞻产业研究院发布的0中国速冻食品行业产销需求与投

资预测分析报告1$

!"#<

&

!"#'

年中国速冻食品行业市场

规模持续扩大$

!"#'

年中国速冻类预制调理食品行业市

场规模超
##""

亿元!见图
#

#%随着中国居民消费水平

的提高以及生活节奏的加快$

!"#<

&

!"#'

年中国速冻类

预制调理食品人均消费额持续增长$

!"#'

年中国速冻食

品人均消费额已达
'!8&%

元+

#&

,

%在速冻类预制调理食品

品类方面$美国-欧洲-日本均保持在
!;""

种以上$而中

国仅有
(""

余种%据速冻食品行业协会统计+

#<

,

$截至目

图
#

!

!"#<

)

!"#'

年中国速冻食品行业市场规模*

#&

+

L-

1

4A9#

!

N,A[9?6-295BP3-0,h6

K

4-7[*BA5290B55:

-0:46?A

@

BA5+!"#<?5!"#'

前$中国各类速冻食品生产企业数量超过
!"""

家$其中

速冻食品大规模企业数量达
;!!

家$营业收入约为

#"<"

亿元$总产量约
$;!

万
?

$占速冻行业总规模的
'<]

左右%

!!

与此同时$常温型预制调理食品因其贮藏方便也越

来越受消费者欢迎%以预包装螺蛳粉为例$据柳州市商

务局提供的数据+

#;

,显示$柳州螺蛳粉全产业链发展初具

规模$

;

年以来预包装螺蛳粉销售收入年均增长率达

'(8#!]

$配套及衍生产品销售收入年均增长率高达

#<"8!']

%而据央视网+

#(

,报告$受新型冠状病毒肺炎疫

情影响$仅
!"!"

年
#

#

<

月份预包装螺蛳粉出口额就达去

年全年的两倍多%

中国预制调理食品市场前景广阔$发展潜力巨大$即

将成为中国食品加工业下一个蓝海市场$但仍存在许多

不足%首先$预制食品行业蒸蒸日上发展的同时$大多数

食品只能参照目前现有的一些地方标准或企业标准进行

生产$而这些标准由于缺乏权威性$不能准确-全面地反

映预制食品特点$指导企业规范化生产$故存在一定的食

品安全隐患%因此加快推动预调理食品标准的制定与实

施是保证预制食品企业将来能够健康良性发展的重要环

节%其次$加工技术仍然相对滞后$大多以.小作坊/形式

生产$生产工艺及设备落后$加工设备仍以半自动化为

主-智能化水平和机械标准化程度低$这些因素严重制约

了企业的生产规模和速度%

!

!

预制调理食品安全监管
!"#;

年
<

月
!<

日第十二届全国人民代表大会常务

委员会第十四次会议修订了0中华人民共和国食品安全

法1$并于
!"#;

年
#"

月
#

日起开始实施+

#%

,

$食品安全法

规定了.食品生产经营-食品标签广告-食品检验-监督管

理/等与食品相关的法律法规$但是食品安全事件还是时

有发生+

#'

,

%从国家食品质量监督检验中心的国家监督抽

查结果公告+

#$

,可以看出$中国不合格批次的食品在各个

省例行抽查中依然存在$而预制调理类食品也经常出现$

)!

"

Y5.8&(

"

R58$
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比如油馍头和油条的铝残留量超标$哒思草莓口味瑞士

卷!冷加工糕点#的丙二醇检出值超标%由表
#

可知$预

制调理食品的不合格主要体现在微生物超标-食品添加

剂不符合规范以及预制调理食品的原材料农产品农药残

留超标或者禁用类药物超标等方面%因此预制调理食品

的安全监管任务艰巨$生产企业要严格按照食品安全标

准规范生产$同时相关部门也要加大监管力度$保障预制

调理食品的食品品质%

!!

U550

等+

!"

,总结发现$

!""'

&

!"#'

年$欧美等国家食

品安全事件'召回次数达
!$&!

件$预制调理即食类食品

!

S9,:

@

*?5*9,?+9,.6

#是第
!

高的事件'召回率$由表
!

可

知$干制类食品和烘培类的次数最多$熟食的肉类食品次

数也较多%比如$南非暴发的单核细胞增生性李斯特菌

感染了
#"("

名患者$其中
!#(

人死亡$疫情可追溯到即

食!

S9,:

@

*?5*9,?

#加工的肉制品厂$其加工环境中鉴定出

的李斯特菌菌株与患者身上分离得到的菌株一致+

!#

,

%类

似食源性致病菌在预制调理食品中引起严重安全事件在

中国相对较少$这可能归结于中国人民以热食为主的饮

食习惯$而李斯特菌等致病菌在加热到
%"k

后会失活%

对于预制调理食品生产企业来说$既要对自身生产的产

品严把质量关(更要从源头出发$对于购进的预制调理食

品原材料进行严格检测$避免出现诸如市面上的韭菜-芹

菜等农药超标严重$鸡蛋-牛肉-鱼肉-海鲜产品等农药残

留严重以及海产品重金属含量超标+

!!

,等情况%

针对0食品安全法1实施以来食品安全领域依然存在

的问题$为完善相关制度措施$

!"#$

年
#"

月
##

日国务院

总理李克强签署了第
%!#

号国务院令$公布修订后的0中

华人民共和国食品安全法实施条例1自
!"#$

年
#!

月
#

日

起施行+

!&

,

%该0条例1进一步明确职责和强化食品安全监

管$比如$要求县级以上人民政府建立统一权威的食品安

全监管体制(强调部门依法履职-加强协调配合(要求食

品安全监管部门丰富监管手段等+

!&

,

%生产企业和监管部

门应依靠科技发展和网络手段$严格按照0食品安全法1

和0中华人民共和国食品安全法实施条例1的要求$从农

产品生产-食品加工-流通和销售环节出发$履行对预制

调理食品的安全生产及监管责任$让人们放心购买-食用

预制调理食品$让预制调理食品成为人们快节奏生活及

疫情防控下的营养膳食品%

表
#

!

!"!"

年
<

#

;

月预制调理食品及其相关食品抽查不合格情况实例

G,D.9#

!

)E,+

C

.965B40

K

4,.-B-9:6

C

5?7397[650

C

A9

C

,A9:B55:6,0:-?6A9.,?9:B55:6BA5+O

C

A-.?5N,

@

!"!"

预制调理食品类型或其可能的原材料 食品安全问题 来源

蛋白面包!即食食品# 菌落总数不符合食品安全国家标准规定 +

!<

,

奶香西饼面包!奶香味#!即食食品# 防腐剂混合使用时各用量占其最大使用量的比例之和项目不合格 +

!;

,

韭菜!预制调理食品原料# 腐霉利检出值为
!8"+

1

'

[

1

$标准规定为
&

"8!+

1

'

[

1

+

!(

,

芹菜!预制调理食品原料# 氧乐果检出值为
"8!"+

1

'

[

1

$标准规定为
&

"8"!+

1

'

[

1

+

!(

,

韭菜!预制调理食品原料# 腐霉利的检出值不符合食品安全国家标准规定 +

!%

,

五香花生米 !即食食品#

黄曲霉毒素
^

#

的检出值不符合食品安全国家标准规定
+

!%

,

虎皮鸡爪!肉类预制调理食品#

胭脂红及其铝色淀!以胭脂红计#检出值为
"8"""<'

1

'

[

1

$标准规定

为不得使用
+

!'

,

河粉-陈村粉-肠粉!米面类预制调理食品# 二氧化硫残留量不符合食品安全国家标准规定 +

!$

,

广式腊肠!肉类预制调理食品# 亚硝酸盐!以亚硝酸钠计#不符合食品安全国家标准规定 +

!$

,

风味腊肠!肉类预制调理食品# 胭脂红!内含物#不符合食品安全国家标准规定 +

!$

,

秘卤樱桃鸭!肉类预制调理食品# 亚硝酸盐!以亚硝酸钠计#不符合食品安全国家标准规定 +

&"

,

欧式蛋糕!即食食品# 纳他霉素不符合食品安全国家标准规定 +

&"

,

煌金粮!粗粮糕$即食食品## 菌落总数不符合食品安全国家标准规定 +

&"

,

妹幺落花生!蒜香#$白泥花生!即食食品# 霉菌不符合食品安全国家标准规定 +

&"

,

鸡肉!预制调理食品原料# 多西环素!强力霉素#超标 +

&#

,

鸡蛋!预制调理食品原料# 金刚烷胺超标-恩诺沙星!以恩诺沙星与环丙沙星之和计#超标 +

&#

,

鲜牛肉!预制调理食品原料# 克伦特罗检出
!8"

"

1

'

[

1

$标准规定为不得检出 +

&!

,

牛肉!预制调理食品原料#

恩诺沙星!以恩诺沙星与环丙沙星之和计#检出值为
###%8<

"

1

'

[

1

$

标准规定为
&

#""

"

1

'

[

1

(氧氟沙星检出值为
!'8<

"

1

'

[

1

$标准规定

为不得检出

+

&!

,

鲩鱼!预制调理食品原料#

孔雀石绿!以孔雀石绿及代谢物隐色孔雀石绿残留量之和计#不符

合食品安全国家标准规定
+

&&

,

*"

前沿观点
LSIRG>)SY>)J

总第
!!%

期
"

!"!"

年
$

月
"



表
!

!

!""'

&

!"#'

年全球预制调理食品类安全

事件'召回次数$

!"

%

G,D.9!

!

X.5D,.B55:6,B9?

@

-07-:90?6,0:

'

5AA97,..6

BA5+!""'?5!"#'

食品类别 安全事件'召回次数

干制食品
;$!

焙烤类食品
!'$

饮料
!&;

熟食!肉和鱼#

!<#

罐头类食品
#($

可食蔬菜-水果!预制干净#

#!$

&

!

预制调理食品在营养卫生方面的研究
在新型冠状病毒肺炎全球化-长期化的趋势下$正常

防控的同时$保证营养供给以及合理搭配也是防控的重

要组成部分%合理膳食营养可以改善人体免疫状况$根

据其营养特性-材料来源以及加工条件$丰富的预制调理

食品种类可以满足人们对正常饮食营养的需求$达到合

理膳食营养预防新型冠状病毒肺炎的目的%预制调理食

品既包括米面类预制调理食品$如速冻馒头-包子-水饺-

粽子-汤圆-冷藏面条-米粉等(也包括肉类和水产类预制

调理食品$如冷冻肉串-香肠-调理肉丸-牛排-即食三文

鱼-鱼肉罐头-冷冻鱼丸-蟹肉棒-冷冻虾肉等(还包括菜

肴类预制调理食品和其他类预制调理食品$如即食菜肴

!凉拌菜等#-蔬菜拼盘-蔬菜沙拉-以及水果罐头和水果

沙拉等+

#"

,

%预制调理食品种类多样$合理搭配食用即可

满足日常饮食的膳食营养需求$但是预制调理食品的营

养保障及其卫生状况是人们是否接受的关键%

膳食类的预制调理食品应营养健康$不应引起肥胖

症等慢性疾病问题%欧美国家已将快餐类食品纳入到预

制调理食品!

WA9

C

,A9:

或
S9,:

@

*?5*9,?B55:6

#中+

&<\&;

,

$

X-??9.6530

等+

&;

,发现方便膳食的预制调理食品与一些慢

性疾病的相关性不断增加$且通过社区中预制调理食品

资源的介入研究有助于促进健康预制调理食品的发展%

Z99

等+

&(

,研究发现低收入的人群倾向于饮食高热量-高

糖的预制调理食品$这与美国的方便预制调理食品的特

性有关%

_90[

等+

&%

,收集了
!"##

&

!"#!

年间在美国
<!

个

州的
&(#

个商店中销售的预制调理食品的情况$将预制

调理食品分为两类"一类是健康的预制调理食品!如沙

拉-沙拉棒#$多含水果蔬菜型(一类是不大健康预制调理

食品!比如热狗-汉堡等#%在偏远的乡村商店里$沙拉类

的预制调理食品很少售卖(且在非白人较贫困地区的商

店也较少售卖健康的预制调理食品(因此$他们呼吁公共

卫生专家要联合商家或者企业在包装和保鲜方面多下功

夫$从而为市民提供更为健康便捷的预制调理食品%西

方国家的肥胖症与饮食文化有很大关系+

&;

,

$而东方的饮

食文化和西方的差别较大$主要体现在蔬菜食物的摄入

量上%中国的大部分家庭餐桌上的食物$蔬菜食物的比

重大于肉类食物%但是$随着中国生活水平的提高以及

年轻人生活习惯的改变$西式的预制调理食品也越来越

受年轻人喜爱%因此$中国预制调理食品的研究与开发

在借鉴欧美国家预制调理食品研究成果的同时$也要关

注其产品存在的问题%中国主食类的预制调理食品如饺

子-馒头-包子等发展较为完备$但是肉类-菜类-汤类等

高蛋白质的菜肴类预制调理食品种类仍相对缺乏%随着

中国中央厨房概念的提出以及成功的构建+

&'

,

$方便膳食

的菜肴类预制调理食品将得到快速发展%在菜肴类产品

以及民族特色的预制调理食品研发方面$应根据中国人

体营养需要$设计好各种营养的比例以及维生素等营养

素的添加+

&'

,

$为国民提供方便快捷的膳食营养预制调理

食品%

要保障预制调理食品的营养品质及其卫生安全$必

须避免微生物对预制调理食品的污染$特别是食源性致

病微生物对预制调理食品的污染%由于大部分的预制调

理食品都是半成品$无法彻底杀菌消毒$因此特别容易受

到微生物的污染%范晓攀等+

#"

,综述了预制调理食品中的

常见微生物$包括致腐性和致病性微生物$这些微生物可

以导致预制调理食品的腐烂变质$同时有些食源性致病

菌$还可以对食用者造成身体健康危害$严重的还会危及

生命%微生物污染大部分是来源于食品原材料$比如肉

及肉制品常见的微生物有假单胞菌属!

C@$(;2I2%)@

#-不

动杆菌属!

,<0%$=2M)<=$>

#-单增李斯特菌!

E0@=$>0)I2%2&

<

A

=2

4

$%$@

#-空肠弯曲杆菌!

7)I

HA

82M)<=$>

L

$

L

(%0

#-肉毒

梭菌 !

782@=>0;0(IM2=(80%(I

#等+

#"

$

&$

,

(副溶血性弧菌

!

P0M>02

H

)>)'$I28

A

=0<(@

#是海产品食物的主要致病

菌+

#"

,

(而鲜切蔬菜中的腐败微生物多为嗜冷菌$比如嗜水

气单胞菌!

,$>2I2%)@'

A

;>2

H

'08)

#

+

<"

,

(同时$蔬菜沙拉等

预制调理也容易受到单增李斯特菌的污染+

<#

,

%

U550

等+

!"

,在调查
!""'

&

!"#'

年
!$&!

次食品安全

事件'召回的原因中发现$食物的交叉污染!特别是微生

物的交叉污染#是这些事件中的第
!

大原因!第
#

原因是

未进行过敏性声明#$一些原材料带有的微生物$在屠宰

或加工现场的交叉污染以及预制调理食品自加工环境的

交叉污染%原料带有的微生物污染只是微生物污染的一

小部分$预制调理食品在加工-生产-运输过程中均有可

能被微生物污染$比如工厂设备设计的不足$造成了设备

清洗或者消毒留有死角+

<!

,

$工厂缺乏卫生屏障和人员流

动+

<&

,

$这些因素都有可能造成预制调理食品在处理-包装

等过程中被微生物污染%很多预制调理食品的加工或者

运输销售过程都需要冷链系统的辅助$但是由于工厂或

!"

"

Y5.8&(

"

R58$

韦佩贝等!疫情全球化常态化趋势下中国预制调理食品市场发展现状



者设备的卫生措施不好也会引起预制调理食品被微生物

污染的危险$比如制冷温度不足和因冷风产生的冷凝水

滴在产品上$从而引起烟熏三文鱼被李斯特菌污染的事

件+

<<

,

%单核细胞增生李斯特菌具有在低温下繁殖的能力

以及为保护其生存而形成生物被膜的能力$这些因素使

其在食品加工环境中或者随着食品的贮藏而持久存活的

机会+

<;

,

(单核细胞增生李斯特菌目前仍然是即食食品-熟

肉-鱼产品以及乳制品加工企业的主要挑战+

!"

,

%中国传

统的预制调理食品主要以米面制品为主$如速冻类饺子-

包子-烧卖等$普通老百姓食用这些食品时$一般都经过

煮制-复热过程$因此$中国单核细胞增生李斯特菌引起

的食品安全事件还不多见%但是随着生活节奏的加快$

即食类预制调理食品以及菜肴类预制调理食品的发

展+

#"

,

$食品微生物引起的卫生安全事件会随时增加$生产

企业以及监管部门应引起重视%总之$预制调理食品的

原材料-加工-运输-销售的卫生状况是一个需严格注意

的问题$特别是即食类预制调理食品$加工企业应更加需

要规范生产环境$加强并培训人员的卫生意识$生产-经

营-销售环节应严格按照国家标准完成$保障预制调理食

品的营养卫生安全%

要保障预制调理食品的营养品质及其卫生安全$必

须对预制调理食品进行微生物!特别是食源性致病微生

物#防控%对于加工好的预制调理食品进行包装处理-杀

菌消毒以及冷链加工-运输-销售是预防微生物污染繁殖

的有效方法%蔡欢欢+

<(

,研究了气调结合
G-I

!

光催化对

冷藏过程中猪肉品质的影响$通过调节气调包装环境中

的气体比例和改变膜材料$猪肉货架期较空气包装延长

了
':

左右(同时$如果气调结合
G-I

!

纳米光催化技术在

一定程度上可以减缓猪肉腐败$猪肉在冷藏中后期的菌

落总数将显著降低%另外气调包装对叶类蔬菜也具有较

好的保鲜作用$比如吴欣蔚+

<%

,研究了真空预冷同步结合

气调包装技术对叶类蔬菜保鲜作用$发现气调包装前进

行真空预冷同步气调处理$可以延缓叶菜感官品质下降(

减少维生素
P

和叶绿素的损失%这些新技术为预制调理

食品特别是净菜类蔬菜-预制肉类和预制菜肴类食品的

包装提供了新的技术借鉴%

热杀菌是常见的传统杀菌技术$但易引起食品营养-

风味和口感的变化$不太适合部分预制调理食品如保鲜

净菜-预制调理肉类食品等%随着科学技术的发展$新型

的杀菌技术层出不穷$有助于防控预制调理食品的微生

物$同时也有助于促进预制调理食品的发展%如超高压

杀菌-高压二氧化碳杀菌-脉冲电场杀菌-超声波杀菌-辐

照杀菌和生物防腐等+

#"

,

(此外$近期比较热门的低温等离

子体技术也开始应用于食品的杀菌保鲜技术研究+

<'\<$

,

$

低温等离子体可以抑制微生物的增长+

;"\;#

,

$杀死预制调

理食品!即食食品#中的单核细胞增生李斯特菌+

;!\;&

,

%

低温等离子体气体中有大量强的活性氧分子$这些活性

氧不仅可以杀死食品中的微生物$同时对于食品的有效

成分也有一定的影响$如低温等离子体可以改变淀粉-蛋

白质的构象$使食品中淀粉和蛋白质表现不一样的性

质+

;"

,

%此外$低温等离子体还可以抑制果蔬的多酚氧化

酶$降低果蔬的褐变速度+

;<

,

%低温等离子体是否对食品

的有效成分产生破坏作用仍是人们争论的焦点+

;"

,

%虽然

低温等离子体技术在食品表面的杀菌技术具有很大的应

用前景$但是真正的实际应用还有待论证%微生物的污

染以及防控一直都是预制调理食品的重点$也是阻碍预

制调理食品发展的因素之一$如果这些新型技术在食品

杀菌保鲜技术中获得应用$将大大推动预制调理食品产

业的发展%

<

!

预制调理食品的发展趋势
中国的预制调理食品工业化起步较晚$大部分以饺

子-烧麦-汤圆等主食类产品为主+

;;

,

$但随着新兴技术的

发展$传统中式菜肴-特色小吃等地方特色产品可实现异

地售卖$满足人们品尝各地美味食品的需求%目前大部

分的工业食品$为了满足长时间的运输和销售$食品企业

在生产食品时都会添加一定量的防腐剂来抑制细菌的增

长+

;(

,

%但是$消费者希望获得纯天然无防腐剂添加而又

新鲜美味的食品$这将对预制调理食品的加工和生产-贮

藏-运输带来挑战%同时$中国食品加工制造业相对落

后$有些甚至只是简单的个体户作坊$机械化和自动化程

度较低$绿色营养健康的食品制造能力更加薄弱(加上中

国食品冷链物流配送技术匮乏$营养健康的预制调理食

品容易腐败变质$因此预制调理食品种类偏少$价格

偏高+

;%

,

%

预制调理食品要得到广大人民群众的普遍接受$必

须减少防腐剂的使用$满足.绿色$安全-健康/的基本要

求%为了实现这一要求$中国政府在食品工业领域投入

大量的资金$促进食品工业走向.智能-节能-低碳-环保-

绿色-可持续/的产业化道路%科技部在
!"#(

年首批启

动了的国家重点研发计划项目中设立了.现代食品加工

及粮食收储运技术与装备/重点专项+

;'

,

%在此项重点专

项中设立了.中华传统食品工业化加工关键技术研究与

装备开发/.方便即食食品制造关键技术开发研究及新产

品创制/.方便即食食品制造关键技术开发研究及新产品

创制/.民族特色工业化食品加工关键技术与装备开发/

.预制调理食品制造关键技术与新产品研究及新型速冻

技术装备开发/等与预制调理食品相关的项目%.现代食

品加工/专项的实施周期为
;

年$从
!"#(

&

!"!"

年$经过

这些项目的实施$中国的食品工业将开发出一大批新技

术和新设备$从而促进健康食品产业的发展%这些技术

""

前沿观点
LSIRG>)SY>)J

总第
!!%

期
"

!"!"

年
$

月
"



和产品即将为食品市场带来新的活力$产生新的冲击力%

现代预制调理食品新产业也将在新型生产技术和冷链物

流技术设备的完善下蓬勃发展%

方便膳食的营养食品比如预制菜肴-冷冻饺子-方便

净菜等预制调理食品较容易腐烂变质$滋生霉菌$影响食

用安全%要保障预制调理食品和特医食品的营养健康与

安全$必须依靠冷链物流体系辅助其加工生产-贮藏及其

运输+

;$\("

,

%目前应用于冷链物流系统的食品主要包括

初级农产品如蔬菜-水果(水产品(畜禽肉-蛋等(加工食

品如速冻食品!预制调理食品#-包装熟食品-特医食品

等+

(#\(!

,

%随着一批具有雄厚资金实力和信息管理能力

的冷链物流企业如京东物流-顺丰冷运等全国性服务能

力的企业的加入$将促进和拓展冷链物流运输网络和.最

后一公里/的配送能力+

(#\(!

,

$从而加快预制调理食品的

发展%由图
!

可知$中国速冻食品的生产总量已在逐年

增加$每年同比增长
!"]

以上%总体来说$随着冷链物流

人才配备以及库存和配送的协同优化$物流成本将降

低+

(&

,

$预制调理食品的冷链运输成本也相应的下降$预制

调理食品的价格将降低%随着计算机技术以及物联网技

术的发展+

(<

,

$食品冷链物流系统在成本以及运输路径上

将得到改善$从而也会促进方便膳食的预制调理食品的

发展%

!!

加快健康营养的预制调理食品的研发-生产和储

备$不仅可以节省家庭膳食食品的制作时间$节省人力-

物力%因此$在科学营养研究的指导下$根据中国的饮

食特点和人群特点$预制调理食品应被重视并加快研

发$开发出.营养-健康-绿色/的预制调理食品%经过营

养宣传和引导$随着生活节奏的加快$越来越多的人将

会接受.营养-健康-绿色/的预制调理食品%因此$中国

应加快方便膳食和健康营养的预制调理食品的研发$建

立机械化-自动化的食品加工企业$结合冷链物流技术

水平$保证食品的质量安全$满足人们对方便快捷绿色

健康食品的需求%
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ÔGISUVT 8̂

P5++40-?

@

*D,69:-0?9AF90?-506-0

C

A9

C

,A9:*B55:654A796

"

O

6

@

6?9+,?-7A9F-9H

+

c

,

8WA9F90?-0

1

P3A50-7=-69,69

$

!"#&

$

#"

"

#*#'8

+

&(

,

Z))UQ

$

SIJORNG

$

WIJ)ZZZN

$

9?,.8P3,A,7?9A*

-6?-765B

C

A9

C

,A9:B55:654A796-0.5H*-075+909-

1

3D5A355:6

5B ,̂.?-+5A97-?

@

+

c

,

8)75.5

1@

5BL55:,0:R4?A-?-50

$

!"#"

$

<$

!

(

#"

<"$*<&"8

+

&%

,

_)RVUR

$

WIJ)ZZZN

$

>UXIS_

$

9?,.8WA9

C

,A9:B55:

,F,-.,D-.-?

@

-0 bU B55: 6?5A96

"

O 0,?-50,.6?4:

@

+

c

,

8

O+9A-7,0c54A0,.5BWA9F90?-F9 N9:-7-09

$

!"#;

$

<$

!

<

#"

;;&*;(!8

+

&'

,

Z>b 5̂

$

_QORXN-0

$

UbRT,0*,0

$

9?,.8P4AA90?-0?9..-*

1

90?69

1

+90?,?-50,0:755[-0

1

?97305.5

1@

-0?39790?A,.

[-?7390B55:

C

A57966-0

1

+

c

,

8c54A0,.5BL55:WA57966)0

1

-*

099A-0

1

$

!"#$

$

<!

!

(

#"

9#&#<$8

+

&$

,全拓
8

肉制品中主要微生物的检测与研究+

=

,

8

重庆"西南

大学$

!"#!

"

;*<'8

+

<"

,

dORGQIWIbZIU Y

$

G_OR)GOV>U R

$

Z>GIWIb*

ZIb*G_OR)GOV )8I774AA9079,0:73,A,7?9A-2,?-505B

O9A5+50,63

@

:A5

C

3-.,,0:T9A6-0-,90?9A575.-?-7,-0+-0-*

+,..

@C

A579669:BA963F9

1

9?,D.96,.,:6

+

c

,

8L55:P50?A5.

$

!"#"

$

!#

!

<

#"

&$&*&$'8

+

<#

,

Z>GGZ)PZ

$

GOTZISLP

$

UOXIIUV

$

9?,.8WA9F,*

.9079 ,0: .9F9. 5B E0@=$>0) +5057

@

?5

1

9096 ,0: 5?39A

E0@=$>0) 6

C

97-96 -0A9?,-.

C

A9*

C

,7[,

1

9: +-E9: F9

1

9?,D.9

$"

前沿观点
LSIRG>)SY>)J

总第
!!%

期
"

!"!"

年
$

月
"



6,.,:6-0?39bV

+

c

,

8L55: N-7A5D-5.5

1@

$

!""%

$

!<

!

%

#"

%##*%#%8

+

<!

,

POSW)RG>)S^

$

P)SLI8S9F-9H

"

W9A6-6?9095BE0@=$>0)

+5057

@

?5

1

9096-0B55:-0:46?A

@

9

K

4-

C

+90?,0:

C

A9+-696

+

c

,

8>0*

?9A0,?-50,.c54A0,.5BL55:N-7A5D-5.5

1@

$

!"##

$

#<;

!

#

#"

#*'8

+

<&

,

N)Z)SI^

$

UG)UUZ^

$

NORUI^

$

9?,.8E0@=$>0)+505*

7

@

?5

1

909675.50-2,?-50-0,09H.

@

96?,D.-639:

C

A57966-0

1

B,*

7-.-?

@

+

c

,

8>0?9A0,?-50,.c54A0,.5BL55:N-7A5D-5.5

1@

$

!"#$

$

!'$

"

(<*%#8

+

<<

,

SIGOS>b I

$

GQINOUc>

$

XII=̂ bSR V)

$

9?,.8

U+5[9:6,.+50-0:46?A

@C

A,7?-796,0:?39-A,6657-,?-50H-?3

E0@=$>0) +5057

@

?5

1

9096

+

c

,

8L55:P50?A5.

$

!"#<

$

&;

!

#

#"

!'<*!$!8

+

<;

,

WORXd-0*

@

-

$

JIRXP340*350

1

$

PQbRXQ

@

40*

/

40

1

$

9?

,.8̂-5B-.+B5A+,?-505BE0@=$>0) +5057

@

?5

1

9096,0:-?6A9*

6-6?,079?5

K

4,?9A0,A

@

,++50-4+75+

C

540:6-0,6-+4.,?9:

6,.+50

C

A57966-0

1

90F-A50+90?

+

c

,

8L55:P50?A5.

$

!"#$

$

$'

"

!""*!"'8

+

<(

,蔡欢欢
8

气调结合
G-I

!

光催化对冷藏过程中猪肉品质的影

响+

=

,

8

广州"华南理工大学$

!"#'

"

#!*;&8

+

<%

,吴欣蔚
8

真空预冷同步结合气调技术对叶类蔬菜保鲜的研

究+

=

,

8

广州"华南理工大学$

!"#%

"

##*<%8

+

<'

,刘品
8

低温等离子体对南美白对虾防黑变及品质的影响研

究+

=

,

8

舟山"浙江海洋大学$

!"#'

"

'*&%8

+

<$

,乔维维$黄明明$王佳媚$等
8

低温等离子体对生鲜牛肉杀

菌效果及色泽的影响+

c

,

8

食品科学$

!"#%

$

&'

!

!&

#"

!&%*!<!8

+

;"

,

)V)_>)LP

$

UbR=,*H90

$

PQ)RXc40*348OA9F-9H50

A9790?,:F,0796-075.:

C

.,6+,?97305.5

1@

B5A?39B55:-0*

:46?A

@

"

P4AA90?,

CC

.-7,?-506,0:B4?4A9?A90:6

+

c

,

8GA90:6

-0L55:U7-9079M G97305.5

1@

$

!"#%

$

($

"

<(*;'8

+

;#

,曹丽娜$章建浩$王晓婷$等
8

高压电场低温等离子体对槟

榔包装产品冷杀菌效能特性的影响+

c

'

IZ

,

8

食品与机械
8

!

!"!"*";*#;

#+

!"!"*";*!&

,

83??

C

"''

[06870[-809?

'

[7+6

'

:9*

?,-.

'

<&8##'&8GU8!"!"";#;8#""&8""<83?+.8

+

;!

,

SI=UV

$

QORU)RL

$

Z)>WIZ=L

$

9?,.8P5.:,?+56*

C

39A-7

C

A9664A9

C

.,6+,?A9,?+90?5BA9,:

@

*?5*9,?+9,?

"

>0,7?-*

F,?-505BE0@=$>0)-00574,,0:73,0

1

96-0

C

A5:47?

K

4,.-?

@

+

c

,

8

L55:N-7A5D-5.5

1@

$

!"#!

$

&"

!

#

#"

!&&*!&'8

+

;&

,

N)Z)SI^

$

UG)UUZ^

$

NORUI^

$

9?,.8E0@=$>0)+505*

7

@

?5

1

909675.50-2,?-50-0,09H.

@

96?,D.-639:

C

A57966-0

1

B,*

7-.-?

@

+

c

,

8>0?9A0,?-50,.c54A0,.5BL55:N-7A5D-5.5

1@

$

!"#$

$

!'$

"

(<*%#8

+

;<

,

QORT50

1

*E4

$

PQ)RXc40*34

$

UbR=,*H908O7?-F-?-96

,0:750B5A+,?-5073,0

1

965BB55:902

@

+96-0:479:D

@

75.:

C

.,6+,

"

OA9F-9H

+

c

,

8PA-?-7,.S9F-9H6-0L55:U7-9079,0:

R4?A-?-50

$

!"#$

$

;$

!

;

#"

%$<*'##8

+

;;

,赵钜阳$王萌$石长波
8

菜肴类预制调理食品的开发及品质

研究进展+

c

,

8

中国调味品$

!"#$

$

<<

!

'

#"

#$&*#$(8

+

;(

,牟婧婧
8

浅谈食品防腐剂在食品加工中的应用+

c

,

8

食品安

全导刊$

!"#'

!

!#

#"

<'8

+

;%

,刘春生
8

食品工业八大发展趋势受关注+

R

'

IZ

,

8

中国工业

报$

!"#'*"#*#'8

+

!"!"*";*!&

,

83??

C

"''

HHH87-00870

'

EB

C1@

'

6

C

'

!"#'"#

'

?!"#'"#!!

7

#((%&!83?+.8

+

;'

,郑床木$张江丽
8

国家重点研发计划.现代食品加工及粮食

收储运技术与装备/专项解析+

c

,

8

中国食物与营养$

!"#'

$

!<

!

#!

#"

&#*&;8

+

;$

,
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