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生儿疫苗的省疾控冷库、小朋友舔

着的“不二家”棒棒糖、年轻人啃

着的“无穷”鸡翅、养生一族吃着

的“佳沃”水果、老年人喝着的“温

氏”牛奶、中秋品的“美心”月饼、

供应美食的“百胜餐饮”……

作为广东省预制菜联盟的发起

单位，博邦环控已经在相关领域耕

耘了十数年。公司总经理钟景荣在

接受《新民周刊》采访时表示，眼

下有非常多的企业涌入预制菜赛道，

还有许多企业是跨界进入的，这就

导致这些匆匆上马的预制菜加工工

厂的生产设施及技术存在参差不齐，

对食品工艺的技术研究以及检测检

验都没有跟上。

以食材解冻为例，目前新进预

制菜企业很多还是采用传统的水解

冻或空气自然解冻。这种解冻方式

不仅会造成蛋白质的流失，还容易

造成大量的微生物入侵，产生交叉

感染。一般而言，水解冻方式的水

分流失率在 3%—5%，有害菌数量

级≥ 10000；空气自然解冻方式的水

分流失率一般在 5%，有害菌数量级

≥ 1000；如果采用压差式低温高湿

解冻方式的水分流失率一般＜1.5%，

有害菌数量级≥ 100；其中的差异非

常明显。

目前知名食品工业企业如：美

心、海底捞、圣农等，均采用压差式

低温高湿解冻方式，以减少食材解冻

过程中造成蛋白质的流失。“比方说，

我们常吃的鸡肉，大多是速生鸡，水

解冻的过程中让蛋白质大量流失，香

味就不够了。为了保持它的香味，大

家就开始拼命往里面加酵母提取物或

肽类物质，增加底味肉感和鲜味。如

果在解冻技术上有提升，在加工过程

中学习欧美预制菜工业比较发达的国

家，构造食品车间的“低温、低湿、

洁净”的加工环境调控措施，那么预

制菜在制作源头的安全性就会有很大

的保障。

事实上，我国不少预制菜企业

仍是个体户和家庭作坊模式，处于

小、弱、散的状态，不仅产品种类

相对单一，同质化严重，甚至无法

保证产品质量和食品安全，更别说

标准化了。即便是大型的预制菜企

业，能够做到全流程智能制造标准

化的也寥寥无几。其中最大的难点

就在于中餐品类繁多，制作复杂，

想要标准化非常困难。

仅以广东人最擅长的煲汤为例，

熬汤时要大火烧开，分为文火、细

火等很多类型，食材几十种，投料

顺序要严格遵守火候，很多厨师都

是凭借多年的经验和感觉在操作，

并不会像严谨的德国人那样，在厨

房里放上一台小秤，对每一份食材

和调料进行精准称重——食盐5克，

味精3克，糖10克，酱油20毫升……

即便能够按照这样的配比去进

行操作，也仍然可能是“东施效颦”，

因为一道美食之所以成为美味，不

光有食材和调料的配比，还有精准

的火候控制以及其他一些难以量化

的操作，比如制作前对某块肉进行

了深度“马杀鸡”，对某块面揉搓

了多少下，对锅里的食材翻动了多

少次……

西方有啤酒生产线、牛奶生产

线、面包生产线的全自动装备，唯

独没有中餐预制菜的全自动装备，

因为这个活儿，只能中国人自己去

完成。浙江百珍堂食品有限公司建

设起全国首个异型包装预制菜标准

生产线的智能化无人黑灯工厂。公

司董事长戴晨义认为，中餐标准化

的核心在工艺，厨师提供菜品原型

只算完成这道菜的 20%，接下来还

要有工艺师实现厨艺到工艺的转化，

打通各个转化环节才能进行生产。

“所有的工艺到最后，落脚点一定

在装备上，也就是生产线。”

在戴晨义看来，“有中央厨房

并不意味着标准化。中央厨房只不

过把面积扩大了，炊具变大了；有

标准配方，也不一定能做出标准化

产品；单纯标准的操作工艺流程也

不意味着标准化”。戴晨义说，真

正的标准化应该由机器来完成，具

体来说就是数字化、智能化，“菜

品一旦进入生产就一气呵成，这样

的菜品在各方面的指标才能一致”。

上图：不同解冻方式

对食材的影响巨大。


