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还是以“国民菜式”的酸菜鱼为

例。目前酸菜鱼预制菜的制作已基本

实现自动化。在专业的设备和生产线

的配备下，一条条黑鱼从切片、腌制、

真空包装、液氮速冻、打包入库，只

需花费5分钟时间。由于使用了液氮

锁鲜的保险技术，酸菜鱼可以做到跟

菜场买来的活鱼切完一样的 Q 弹口

感，而不需要添加任何防腐剂，这是

由保鲜技术决定的。

在钟景荣看来，真正的食品工

业需要对食品工艺的大力研发，拼

的是“硬科技”。其中对环境的调

控也显得尤为重要。“温度、湿度、

气压、洁净度，都需要进行精准调控。

目前，国内的大多食品工厂还只是

停留在低温工厂的初级阶段，事实

上，湿度对于菌群的形成也有重要

影响。国外先进的食品工厂多为低

温、低湿且洁净的工厂。只有工厂

的设施、设备跟上了，才不需要额

外加入各种高科技‘狠活’来防腐、

防菌，预制菜的工艺和品质才能得

到更大的提升。”

短保是趋势

预制菜加工、生产完成之后，

还有一道冷链运输的门槛需要跨过。

钟景荣指出，类似麦当劳这样的企

业，对产品的冷链运输流程进行了

严格管控。从出库到运输当中的每

一个节点，允许月台装卸停留的时

间是多久，都是有操作标准的。而

在中国，全过程冷链的运输还缺乏

实际操作标准，从而导致食品在存

储、运输环节出现问题。

“十几年前，广州有一家净菜

工厂为麦当劳肯德基提供净菜，就

是汉堡包里面夹的生菜或者番茄，

这家工厂就是将它们洗净、切好、

消毒，处理好后运往香港。结果不

断遭到香港方面的投诉，表示菌落

总数超标了。我们去帮助这家工厂

解决问题。结果发现工厂的整个生

产过程，始终将温度控制在 0~4 摄

氏度，最终问题是因为运输过程中

停留时间过长，或者运输过程中的

温度超过标准了。当时我们就做了

一个可追溯的系统，严密追踪全程

冷链过程中的运输操作规范。”钟

景荣说，如果能够做到产品的全程

冷链运输，那么企业也不必要额外

再去添加防腐剂、保鲜剂之类的添

加剂了。遗憾的是，目前全国还没

有一家企业建立起完整的冷链运输

流程体系。

实际上，预制菜的制作有可能

面临着两次冷冻和解冻的过程。在

解冻加工完成之后，有些预制菜可

能再次进入冷冻状态，当人们需要

食用的时候就面临着二次解冻的问

题。众所周知，解冻会让蛋白质的

性质发生变化。许多企业就会通过

使用添加剂来避免复热导致的口感

变化。“因为行业没有标准，也没

有相应的检测，过度添加的情况就

在所难免。”钟景荣说。

通过对日本预制菜行业的考察，

钟景荣发现日本的预制菜主打“短

保”，就是保质期只有 3 天，这种

低温冷藏的方式完美避开了预制菜

因为复热而导致的蛋白质变性，也

不需要额外添加过多的添加剂（肌

原纤维蛋白凝胶强化）来避免由于

二次复热肉类菜肴的质构劣化。“中

国人对风味、口感和色相的追求都

太极致了，所以预制菜的未来一定

是走向短保的”。

眼下，预制菜要解决的关键技

术难题是食品行业的共性技术难

题。预制菜行业要想取得长久发

展，除了要解决标准化与特色化

的矛盾之外，还要解决供应体系

建设、冷链运输、保鲜和存储等

食品安全管理问题。可以预见，

预制菜行业的发展之路还有许多

硬仗要打。
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