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摘要:随着人们生活节奏的不断加快,
 

许多人的消费和饮食习惯发生了较大变化,
 

“懒人经济”开始蓬勃发展,
 

而预

制菜凭借其方便及快捷的特点受到人们的广泛关注.
 

预制菜作为我国发展速度最快的食品种类之一,
 

在受消费者

喜爱的同时,
 

也有效促进了地方经济的发展和乡村振兴.
 

当前我国预制菜在食品加工领域,
 

尤其是自动计量包装、
 

食品加工生产装备等方面尚存在一些技术瓶颈问题,
 

且现阶段对预制菜不同包装技术的研究还不完善.
 

从预制菜

产业发展现状出发,
 

就其加工与包装中存在的问题进行分析,
 

提出预制菜行业要高质量发展需要国家政策的支持

和研发技术创新等有效措施,
 

并对预制菜未来发展前景做出了展望.
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Abstract:
 

With
 

the
 

booming
 

of
 

“lazy
 

economy”
 

and
 

the
 

accelerating
 

pace
 

of
 

peoples
 

life,
 

many
 

peoples
 

consumption
 

and
 

eating
 

habits
 

have
 

changed.
 

Prepared
 

dishes
 

are
 

getting
 

more
 

and
 

more
 

attention
 

because
 

of
 

their
 

convenience
 

and
 

speed.
 

Nowadays,
 

prepared
 

food
 

has
 

become
 

one
 

of
 

the
 

fastest
 

growing
 

food
 

types
 

in
 

China,
 

and
 

is
 

loved
 

by
 

consumers.
 

The
 

development
 

of
 

prepared
 

food
 

industry
 

has
 

effectively
 

promoted
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the
 

development
 

of
 

local
 

economy
 

and
 

rural
 

revitalization.
 

However,
 

at
 

present,
 

there
 

are
 

still
 

technical
 

bottlenecks
 

in
 

the
 

field
 

of
 

food
 

processing
 

in
 

China,
 

especially
 

in
 

automatic
 

measurement
 

and
 

packaging,
 

food
 

processing
 

and
 

production
 

equipment.
 

The
 

research
 

on
 

different
 

packaging
 

technologies
 

of
 

pre-pre-
pared

 

vegetables
 

is
 

not
 

perfect
 

at
 

this
 

stage.
 

Therefore,
 

this
 

paper
 

makes
 

a
 

more
 

systematic
 

elaboration
 

on
 

the
 

research
 

of
 

processing
 

and
 

packaging
 

of
 

pre-prepared
 

vegetables,
 

which
 

covers
 

the
 

current
 

market
 

situ-
ation,

 

problems,
 

development
 

potential,
 

development
 

trend,
 

processing
 

and
 

Packaging
 

technology
 

and
 

other
 

aspects
 

of
 

the
 

study,
 

and
 

explains
 

the
 

requirements
 

of
 

pre-prepared
 

vegetables
 

in
 

terms
 

of
 

technolog-
ical

 

upgrading,
 

and
 

the
 

future
 

development
 

prospects
 

of
 

pre-prepared
 

vegetables
 

to
 

make
 

a
 

prospect,
 

to
 

provide
 

reference
 

for
 

promoting
 

the
 

high-quality
 

development
 

of
 

the
 

pre-prepared
 

vegetables
 

industry.
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预制菜是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,
 

可进行预包装的成品或半成品菜肴,
 

并将

预制菜分为即食/即热预制菜、
 

即烹预制菜和预制净菜3类.
 

预制菜具有方便快捷、
 

丰富多元的特点,
 

是我

国传统菜肴进一步工业化的新业态和新产品[1].
 

预制菜改变着传统餐饮的发展方式,
 

为餐饮业降低运营成

本、
 

保障食材安全供应以及提高综合效率提供了新的思路.

图1 2021年消费者购买预制菜产品的目的占比情况

近年来的经济和社会变化使食品消费习

惯和模式更加倾向于方便[2],
 

又在宅经济与

快节奏生活叠加,
 

以及疫情催化等多重因素

作用下,
 

预制菜已逐渐成为广大消费者就餐

的新选择.
 

预制菜产业的发展不仅降低了受

疫情影响以来餐饮行业的业务损失,
 

而且提

供了新的盈利模式[3].
 

艾媒咨询《2021年中国

预制菜行业分析报告》显示,
 

节省时间是消费

者购买预制菜的首要目的,
 

其比例达71.9%,
 

其次是美味和不喜欢做饭(图1).
 

中国预制菜

行业正处于发展成长阶段,
 

潜力巨大.
 

基于预

制菜前景的广阔以及消费需求的增长,
 

不少

预制菜加工企业对未来的发展都充满信心,
 

有的还树立“万店”目标,
 

以积极应对行业新

挑战,
 

推进产业新升级,
 

努力提高预制菜产品

品质,
 

充分发挥预制菜产业的竞争优势.
目前,

 

预制菜在加工和包装过程中还存在诸多瓶颈:
 

1)
 

现有各种预制菜包装技术应用范围有限;
 

2)
 

冷

链包装技术成本高,
 

新型常温包装技术研究尚不完善;
 

3)
 

现有技术多为高温杀菌,
 

预制产品质量受到一定

影响;
 

4)
 

预制菜包装对环境的影响.

1 预制菜产业发展现状

1.1 市场规模

预制菜加工是一项复杂又多元化的工程,
 

它运用现代标准化流水作业,
 

对菜品原料进行前期准备工

作,
 

简化制作步骤,
 

经过清洗、
 

整理、
 

包装,
 

再通过加热或蒸炒等方式,
 

达到直接食用的目的.
 

近年来,
 

受

“懒人经济”和疫情防控等因素的影响,
 

预制菜的市场规模逐年增大,
 

特别是2021年以来,
 

预制菜得到了较

快发展[4];
 

同时,
 

随着外卖的兴起,
 

人们对出餐速度也有了更高要求,
 

餐饮企业对预制菜的需求也变得越

来越大.
 

数据显示,
 

2021年中国预制菜空间规模为3
 

459亿元,
 

同比增长18.1%;
 

2022年市场规模达到

5
 

165亿元,
 

实现年超20%的增长率;
 

未来5年我国预制菜行业有望成为下一个万亿餐饮食品产业.
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菜在中国属于刚起步阶段,
 

随着消费升级以及冷链物流布局,
 

预制菜市场将在B端和C端同时加速发展,
 

呈现出较好的发展势头.
 

在购买预制菜的消费者中,
 

占比最高的是中青年人群,
 

他们大都忙于学习和工作,
 

更愿意选择方便的预制食品,
 

解决他们“不会做、
 

不好吃、
 

没时间”的难题.
目前,

 

我国预制菜产品分类多而复杂,
 

包括中餐预制菜、
 

火锅预制菜、
 

西餐预制菜及其他预制菜,
 

其中

火锅预制菜发展最为迅速.
 

火锅预制菜是将火锅食材进行科学的加工与包装后进行销售,
 

方便而快捷,
 

未

来有可能会风靡全国乃至世界各地.
 

现有火锅预制菜种类繁多,
 

在制作工艺、
 

品种和风味上呈现出多样化,
 

且差异较大.
 

例如,
 

川渝地区以畜禽内脏为主,
 

而广东等沿海地区,
 

更多是以海鲜为主.
 

2022年5月,
 

小龙

虾依附于预制菜形式的销售额增大,
 

成为市场消费新主流[5].
在国外,

 

越来越多的家庭菜肴被工业加工的菜肴所取代,
 

方便和省时是工业化菜肴消费背后的最大动

力,
 

这些菜肴不需要做太多准备就可食用.
 

在法国,
 

预制菜的购买量显著增加.
 

在美国,
 

即食食品在他们的

饮食中占了很大一部分,
 

而且越来越多的即食食品是从食品商店获得[6].
 

在享受预制食品的方便快捷后,
 

人们也会担忧预制食品的安全性、
 

健康性和可用性,
 

因此,
 

中国预制菜要想走向世界,
 

增加其安全性是扩

大国外预制菜市场的关键[7].
1.2 生产企业

我国预制菜赛道正处于黄金发展期,
 

随着中餐工业化、
 

标准化生产需求进一步驱动预制菜B端和C端

市场扩容,
 

开始从大型连锁餐饮企业的中央厨房渗透到外卖餐饮平台[8].
 

企查查数据显示,
 

全国现已有将

近7万家半成品菜相关企业.
 

企业名称或经营范围包含“速冻、
 

预制菜、
 

预制食品、
 

半成品食品、
 

即食、
 

净

菜”的企业存续总量61
 

156家.
 

天眼查大数据显示,
 

“半成品菜”相关企业在近两年快速崛起,
 

截至2021年,
 

我国共有超过6.9万家相关企业[9],
 

其中包括很多知名企业,
 

如西贝莜面村推出的预制菜品牌“贾国龙功夫

菜”.
 

预制菜首家门店海底捞的“开饭了”系列产品,
 

已在其官方渠道全面上线[10].
 

双汇发展已经推出家宴

系列、
 

筷乐星厨系列预制产品,
 

未来双汇将通过线上线下联合推广,
 

加强B端和C端的市场开发[11].
 

双汇

筷乐星厨系列中式菜肴采用的低温速冻方式,
 

最大限度地保留了菜品的口感和风味.
 

龙大肉食公司肉制品

项目向预制菜全品类发展,
 

特别是冷冻调理制品、
 

休闲肉制品等.
 

另外,
 

有一些企业利用当地特色制备预

制菜,
 

如四川味滋美食品是川式预制菜生产厂家,
 

生产毛血旺、
 

鱼香肉丝、
 

水煮牛肉、
 

辣子鸡、
 

水煮鱼等特

色川式预制菜品;
 

重庆乡村基也正在进行大规模预制菜产品的研发,
 

包括回锅肉、
 

宫保鸡丁、
 

水煮鱼等具

有特色的预制菜菜品;
 

全聚德老字号也在2021年发布预制菜新品,
 

推出手工片制烤鸭畅享套餐,
 

针对上班

族和单身族.

图2 中国预制菜生产企业分布地区[12]

目前,
 

我国预制菜的消费区域主要在经济

发达地区.
 

研究表明,
 

近50%的预制菜消费

者分布在一线城市,
 

24.7%的消费者分布在

二线城市.
 

从预制菜连锁门店的增长趋势来

看,
 

2021年连锁门店数同比增长最快的是三

线城市,
 

其次是新一线城市.
 

从区域分布来

看,
 

山东位居第一,
 

其中与此相关的企业有近

万家,
 

其次是河南和江苏,
 

分别有6
 

300多家

和5
 

600多家(图2).
1.3 存在问题

在关注预制菜大发展的同时,
 

也要看到预

制菜在加工过程中存在的问题[13].
 

一方面,
 

预制菜存在传统食品的共性问题:
 

食品质量不稳定,
 

食品安全存在一定隐患.
 

具体表现在假冒伪劣食品

的不断出现,
 

食品市场监管不严格,
 

经营秩序不规范,
 

包装品质不合格[14]等.
 

预制菜属于加工菜肴,
 

种

类多样,
 

生产工艺复杂,
 

食品安全风险较高[12].
 

采用中央厨房生产预制菜的部分企业存在生产加工不规

范,
 

企业生产卫生条件较差,
 

甚至个别还存在工人健康体检不过关等现象[15].
 

另一方面,
 

预制菜还存在

一些个性问题:

4 西南大学学报(自然科学版)     http://xbbjb.swu.edu.cn     第46卷



1)
 

市场全覆盖难,
 

集中度低.
 

中国菜系多,
 

种类复杂,
 

预制菜企业地方特色明显[16],
 

难以覆盖全国市

场.
 

预制菜品在国内尚处于发展初期,
 

经营规模以中小企业为主,
 

竞争激烈但格局不明朗.
 

中国食品(农产

品)安全电商研究院院长洪涛曾对《证券日报》记者表示,
 

预制菜行业已经出现泡沫,
 

存在重复建设、
 

趋同投

资的同质化现象[17].
2)

 

预制菜产业工业化规模小.
 

我国预制菜食品的生产还处于初级阶段,
 

工业化制作的企业并不多,
 

大

多是小作坊,
 

存在操作技术不够规范、
 

不够标准等问题[18],
 

即使应用中央厨房生产,
 

也存在标准化和规模

化的瓶颈问题,
 

这些都制约着预制菜产业的发展和行业的进步.
3)

 

预制菜产品保鲜问题难以解决.
 

预制菜对于冷链运输要求较高,
 

温度达不到,
 

容易影响产品的新鲜

程度和品质.
 

近年来中国的冷链物流保持着高速增长,
 

但其基础设施依然薄弱,
 

这一问题导致预制菜销售

范围小,
 

限制了相关企业的进一步发展.
 

很多电商平台的预制菜商品运输一直以普通物流为主,
 

不仅难以

做好保鲜,
 

在运输途中也容易变质变坏,
 

而且一些不规范行为也使产品的损耗较大.
4)

 

预制菜质量和安全问题面临挑战,
 

需要监管部门严格监查[19].
 

调研发现,
 

2020年上半年,
 

全国市场

监管系统检出总体食品不合格率为2.11%,
 

而餐饮食品不合格率为4.79%,
 

其中原料污染是影响预制菜质

量的重要因素之一[20].
 

如今,
 

人们的饮食习惯逐渐朝着健康、
 

绿色的方向发展,
 

与其他菜品相比,
 

预制菜

产品基于贮藏保鲜需要,
 

可能存在更多使用食品添加剂的现象,
 

特别是防腐剂、
 

鲜味剂等,
 

高油高盐也似

乎已成为部分预制菜的标志[21].
5)

 

口感还原度低[19].
 

预制菜要保留原来的味道,
 

有一定的困难和技术壁垒.
 

对于很多预制菜产品而

言,
 

能否最大限度还原菜品本身的风味直接影响着消费者的用餐体验,
 

这也是不少预制菜企业技术攻关的

重点[22].
 

现阶段大部分预制菜产品的加工是沿袭厨师制作技艺的放大,
 

烹调技艺与食品科技未能有效结

合,
 

没能赋予预制菜产品更多的科技,
 

因此,
 

生产量放大后预制菜口味与现做产品存在较大差异.
 

预制菜

产品的科技创新和口感的还原是未来行业要突破的关键问题之一.
6)

 

预制菜的原材料价格波动大.
 

受国内国际市场和自然环境等因素的影响较大,
 

预制菜的成本90%
来自于原材料,

 

如肉类、
 

蔬菜、
 

谷物、
 

调味料等,
 

这些原材料是否易获得是导致预制菜价格波动的重要原

因,
 

波动过大不利于整个市场的健康发展.
7)

 

预制菜在销售过程中,
 

存在不法商贩欺骗消费者的违规行为.
 

在网络飞速发展的今天,
 

网上直播销

售也为预制菜市场构筑了新的销售渠道,
 

但有个别直播间出售的预制菜存在原材料变质等安全问题[8],
 

这

些问题都严重影响了消费者对预制菜消费的信心.

2 影响预制菜发展的包装技术

2.1 包装方式与包装材料

伴随预制菜迅速发展而来的是预制菜产品安全包装等问题,
 

预制菜需要根据产品本身选择适合的包

装.
 

复热作为预制菜区别于其他菜品的一大特征,
 

其包装材料一定要适用于各种复热条件[1].
 

此外,
 

随着

环保意识的提高,
 

人们更加注重使用绿色环保可降解材料,
 

现已推出不同类型的新包装技术,
 

如真空包装、
 

活性包装、
 

智能包装、
 

复合材料包装、
 

可降解材料包装等(表1).
1)

 

真空包装:
 

一般是在包装之后进行高温杀菌或是采用气调锁鲜技术[23]进行包装.
 

这种包装方式能

够有效抑制细菌等的生长繁殖,
 

有效延长保质期.
 

真空包装一般采用具有高阻隔性的包装材料,
 

以便达到

隔绝氧气,
 

从而抑制细菌生长的目的.
2)

 

活性包装:
 

主要通过物理方法阻隔外界气体进入包装内部[24]和主动向包装内加入二氧化碳或抗氧

剂[25].
 

它通过改变包装的环境条件,
 

延长食品的保质期,
 

保证食品的品质.
 

现有的活性包装主要有除氧包

装、
 

控制二氧化碳含量包装和抗菌包装等[26].
3)

 

智能包装:
 

具有感知、
 

检测等功能,
 

在食品包装时主要采用指示剂显示pH、
 

温度、
 

湿度[27]等,
 

对

预制菜产品进行品质调控.
 

根据各参数的变化释放抗菌物质[28],
 

从而延长食品保质期;
 

通过包装表面的

指示剂显示或食品中因成分的改变而产生的化合物发生变色反应[29],
 

消费者可以直观地看到预制菜产

品的新鲜程度和品质,
 

从而更大程度上保证了消费者的饮食安全.
 

智能包装材料主要有玫瑰茄、
 

聚乙烯
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醇、
 

淀粉膜(PSE)[30]等,
 

不仅可以抑制微生物的生长,
 

还可以达到检测效果.
 

此外,
 

利用生物传感器,
 

例

如Guard
 

T
 

M[31],
 

它是一种新开发的、
 

含有抗体的生物传感器,
 

将它印刷在包装上可以监测产品内的温

度变化和病原体的滋生情况.
4)

 

复合材料包装:
 

目前市场上的包装材料大多使用塑料,
 

但塑料极难被降解,
 

容易造成环境污染[32],
 

其加热后也存在一定的安全隐患.
 

为了解决这一问题,
 

研究人员研发出了多种新型的复合材料,
 

其中包括

纳米纤维素复合材料、
 

铝箔复合材料[33]、
 

淀粉类复合材料等.
 

这种技术不仅提高了包装材料的机械强度,
 

而且增强了包装材料的阻隔性能[34].
5)

 

可降解材料包装:
 

作为相对绿色安全的材料已经在预制菜产品包装上得到了广泛应用.
 

未来在利用

物理化学方法对这些材料进行改性[35]的同时,
 

还需进一步研究如何提高它们的机械强度和热合效果.
表1 不同包装的技术原理与优缺点比较

包装技术 技术原理 优点 缺点

真空包装 采用具有高阻隔性的包装材料,
 

抽去包装内空气,
 

形成低氧环

境,
 

以便达到隔绝氧气的目的

耐高温、
 

力学性能良好、
 

防水、
 

阻氧;
 

抑制细菌等微生物的繁殖

且成本较低

必须辅助高温杀菌才能实现

理想的货架期,
 

样品感官品质

降低,
 

且其密封性得不到绝对

保证

活性包装 主动 向 包 装 内 加 入 二 氧 化 碳

或抗 氧 剂 来 调 节 包 装 内 的 环

境条件

具有较好的抑菌效果,
 

且没有毒

性,
 

对环境友好

存在物质迁移的问题,
 

会影响

被包装食品的色泽和风味

智能包装 采用指示剂显示pH、
 

温度、
 

湿

度等对预制菜产品进行品质调

控,
 

根据各参数的变化释放抗菌

物质

能够更直观地观察到产品的新

鲜程度和品质,
 

在更大程度上保

证了消费者的饮食安全

个体差异对检测结果有影响,
 

难以降低包装生产成本,
 

大众

普适性低

复合材料包装 由两种或两种以上的不同材料

合成具有良好性能的新材料

提高了包装材料的机械强度,
 

增

强了包装材料的阻隔性能

成本较高,
 

技术复杂

可降解材料包装 利用具有生物可降解性能的高

分子物质作为基材制造的材料

价廉易得且可完全生物降解 单独使用的效果往往不如其

他包装技术

2.2 存在问题

目前,
 

在预制菜包装过程中,
 

还存在一些亟待解决的问题,
 

其中最主要的问题是一些食品包装材料不

符合标准[36],
 

给食品安全带来潜在的风险.
1)

 

包装材料不符合要求:
 

某些不法商贩涉及使用劣质或不合格的塑料、
 

纸张或金属等材料进行食品包

装,
 

这些材料可能含有有害物质,
 

如重金属、
 

塑化剂等,
 

从而对食品产生污染和安全隐患.
2)

 

包装消毒不彻底:
 

在食品加工过程中,
 

为确保食品的安全性必须对包装进行彻底的消毒处理,
 

但在

实际操作中,
 

个别企业未能做到完全彻底地消毒包装材料,
 

导致细菌和其他微生物滋生并污染食品.
3)

 

由于包装印刷带来的污染问题:
 

许多食品包装上会进行印刷操作以增加产品的吸引力和市场竞争

力,
 

但使用的印刷油墨如果不符合安全标准或者操作不当,
 

则会导致印刷油墨中的化学物质渗透到食品

中,
 

从而造成食品污染.
要解决这些问题,

 

需要加强食品包装行业的监管力度,
 

加强对包装生产企业和加工企业的日常检查和

抽检工作,
 

确保其严格按照规定进行包装消毒和材料选择等;
 

同时,
 

推进包装研发与科技成果转化,
 

通过

投入更多资源和资金,
 

在新材料、
 

新技术方面进行研究与开发,
 

促进科技成果转化为实际的生产应用.
 

例

如,
 

可以探索使用可降解材料替代传统塑料包装,
 

以降低环境污染和健康风险;
 

特别要提高消费者对产品

的信任度,
 

通过加强对消费者的宣传,
 

让消费者了解包装材料的选择标准、
 

包装过程中的安全措施等,
 

从

而增强对产品质量的信心.
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3 中国预制菜产业发展前景

预制菜产业发展前景广阔,
 

随着产业创新与各地发展的深度融合,
 

预制菜的核心竞争力会得到进一

步提升.
3.1 发展潜力

我国创新基础扎实,
 

有特色农业作为支撑,
 

为预制菜的发展创造了坚实的基础.
 

预制菜产业通过形成

乡村原材料产业链,
 

能够带动农产品供给侧结构性改革,
 

进一步促进乡村振兴,
 

落实国家乡村振兴政策,
 

助农增收致富[37].
3.1.1 市场需求的增长

预制菜能充分提高效率、
 

节约成本,
 

且受很多中青年人群的喜爱,
 

他们更认同烹制的价值感,
 

更加

追求“妈妈的味道”或是“家乡的味道”.
 

这部分消费群体对预制菜的需求巨大,
 

让预制菜食品行业有了更

多的发挥空间.
3.1.2 国家政策的支持

中共中央、
 

国务院《关于做好2023年全面推进乡村振兴重点工作的意见》指出,
 

提升净菜、
 

中央厨房等

产业标准化和规范化水平,
 

培育发展预制菜产业.
 

在这前后,
 

各地符合当地预制菜发展的特色政策密集出

台,
 

助力中国预制菜产业的快速发展.
 

2022年3月,
 

广东省出台《加快推进广东预制菜产业高质量发展十

条措施》,
 

是全国首个省级预制菜产业政策.
 

措施包括:
 

建设预制菜联合研发平台,
 

构建预制菜质量安全监

管规范体系,
 

壮大预制菜产业集群,
 

培育预制菜示范企业,
 

培养预制菜产业人才,
 

推动预制菜仓储冷链物

流建设,
 

拓宽预制菜品牌营销渠道,
 

推动预制菜走向国际市场,
 

加大财政金融保险支持力度,
 

建设广东预

制菜文化科普高地.
 

2022年4月,
 

山东省潍坊市委、
 

市政府办公室出台了《潍坊市预制菜产业高质量发展

三年行动计划(2022-2024年)》,
 

提出完善产业链条、
 

提升产业支撑能力、
 

多维度拓展消费市场、
 

强化组织

推动等具体措施.
 

2022年6月2日,
 

中国烹饪协会与来自不同地区、
 

不同产业企业、
 

多个研究机构的代表

共同制定了包含《预制菜》在内的4项团体标准,
 

有力促进了预制菜行业的发展,
 

在保证食品品质安全问题

上发挥了积极的作用.
 

2022年9月16日,
 

山东省日照市就预制菜发展提出了《日照市支持预制菜产业发展

八条政策措施》.
 

2022年11月5日,
 

中国保护消费者基金会预制菜工作委员会正式成立.
 

该委员会将组织

预制菜行业专家、
 

龙头企业共同推动预制菜行业标准建设,
 

搭建预制菜产业链大数据平台,
 

完善产品溯源

体系,
 

推动消费安全保险等.
 

2023年2月28日,
 

重庆市发布了地方标准《预制菜产业园区建设指南》.
 

随着

地方标准和行业标准的确立,
 

国内巨大的市场有望支撑行业跨越式发展,
 

且出现规模巨大的龙头企业[38].
 

这一系列切实可行的政策与标准的出台,
 

大大促进了预制菜产业的快速发展.
3.1.3 研发技术的创新

技术升级与产品创新是预制菜行业品质升级的重要突破口.
 

国外对预制菜的研究起步较早,
 

早期主要

针对预制菜产品的口感和营养的评估[39],
 

而现在更侧重于预制菜微生物的检测[40]、
 

加工灭菌技术的创新

和食品安全品质的提升等[41].
国际上许多国家也在探索辐照处理食品的方法,

 

研究表明,
 

电子束辐照在预制菜杀菌保鲜方面具有较

大的应用前景.
 

食品辐照技术是一种非热杀菌技术,
 

利用电子束或射线等辐射源对食物进行处理,
 

与传统

灭菌相比,
 

它更高效节能[42].
 

Sedeh等[43]在辐照、
 

冷藏、
 

冷冻的组合工艺对提高红肉保质期的研究中发现,
 

经过辐照处理后的食品保存期延长.
 

随着预制产品的问世,
 

食品辐照技术逐渐被运用其中,
 

通过对原料进

行辐照处理,
 

有效杀灭细菌和其他微生物,
 

从而有力地保证了预制菜的安全.
 

食品在辐照前后不会在成分

和结构上发生显著变化.
 

对于大多数的食品(特别是肉类),
 

其口感在辐照前后也没有明显改变[44],
 

这对预

制菜无疑是最重要的一点.
预制菜兴起之初,

 

我国对灭菌技术的重视程度不够,
 

技术创新能力不足,
 

菜品食材保藏技术缺乏,
 

与

国外技术研究还存在差距.
 

目前,
 

我国也同步进行了许多的研究和尝试.
 

传统的灭菌过程虽然可以延长保

质期,
 

但食品质量和品质会有一定的损失,
 

因此,
 

找到能够替代传统高温灭菌技术的新技术和新工艺势在

必行.
 

成都大学食品研究院采取电子束辐照和抗氧化剂联合处理的方法,
 

结果表明两者联合处理在抑制肉
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类贮藏过程中的微生物滋生方面具有积极的作用,
 

减弱了辐照处理对肉类的消极作用[45].
 

微波处理也是一

个实用的杀菌和加热方法,
 

微波辐射是热过程[42],
 

不仅能杀灭细菌,
 

而且在一定程度上可以获得更高的能

量,
 

加热时间也更短,
 

效率更高.
超高压是一种新型非热食品加工技术[46],

 

属于冷杀菌技术的一种.
 

它可以在不影响原料质量的情况下

消灭所有致病微生物,
 

保持原料的营养水平,
 

有效改善肉的质地[47],
 

为后续加工操作创造有利条件[48],
 

同

时又能保证食材的口感[49].
 

通过实施预制和调理食品加工,
 

可以有效地保护菜肴的风味和营养价值,
 

对病

原微生物的生长和繁殖也会产生很大的影响[50].
真空蒸煮等新技术广泛应用于预制菜产业中,

 

将食物放入真空袋内密封,
 

加工过程全程真空、
 

控制温

度和控制时间,
 

这样不仅能使食物内部的胶原纤维不受到破坏,
 

而且食物在最适合的温度中释放出更多的

谷氨酸钠,
 

还能最大限度地保留食品的嫩滑口感和营养,
 

将蒸煮损失降到最低.
 

由此可见,
 

要加工生产高

品质安全的预制菜产品必须依靠科技.
 

创新技术可以带来更好的预制菜食品体验,
 

不仅有利于扩大市场,
 

同时还能提高消费者的信赖度.
3.1.4 疫情的推动和电商的发展

疫情成为驱动预制菜快速进阶的推动剂[51],
 

过去新冠疫情在某地突然爆发,
 

实行紧急封闭,
 

人们难以

拿到新鲜食材,
 

预制菜产品能够及时地发挥作用,
 

最大限度地保证人们的基本生活需要.
 

近年来我国电商

平台的飞速发展,
 

直播带货盛行,
 

也给预制菜带来了更好的发展契机.
 

专家们分析,
 

如果预制菜产品涵盖

整个食品行业的食材,
 

其发展潜力则以万亿元计.
3.2 展望

方便、
 

快捷、
 

营养、
 

安全的预制菜食品要实现更快更好的发展,
 

需要引入新渠道和新技术.
 

政府与产学

研等部门持续关注预制菜的发展,
 

通过加强食品科技的研究与应用,
 

不仅要做到节省成本,
 

还要能提高企

业收入,
 

才能真正促进预制菜市场的健康发展.
 

当前不少企业开始拓展预制食品市场,
 

从各门店提炼出最

受消费者喜爱且方便的菜品,
 

进行工业化研究后批量生产.
面对预制菜发展过程中存在的种种问题,

 

首先需要国家的严格监管,
 

出台一系列政策及管理办法;
 

相

关职能部门应积极配合,
 

保证各地政策的落实,
 

明确行业准入条件,
 

通过公开通报、
 

风险评估等级等办法

加强监管.
 

预制菜行业大部分都是分散在各地的中小企业,
 

因此,
 

建立中国预制菜产业联盟至关重要[52].
 

2022年4月16日,
 

作为首个全国公益性预制菜行业自律组织———中国预制菜产业联盟正式成立.
 

北京市

农林科学研究院院长李成贵表示,
 

预制菜拥有很大的发展空间和市场,
 

行业联盟的成立可以避免产业碎片

化、
 

同质化扩张,
 

提高竞争水平,
 

实现永续发展.
 

随着预制菜市场的火热,
 

大量企业进入该领域,
 

建立行业

自律性至关重要.
 

各地预制菜生产企业要严格遵守地方标准,
 

因地制宜,
 

针对自身原料优势,
 

自觉落实主

体责任,
 

确保食材新鲜、
 

安全,
 

在产品工业化加工、
 

品牌打造和稳定产品品质上做文章,
 

促进行业内部的良

性竞争.
 

在此基础上,
 

企业应加强科技创新,
 

引进先进技术,
 

根据不同人群的消费需求打造不同的产品[53],
 

要不断解决预制菜市场出现的问题,
 

改善食品生产环境.
 

此外,
 

预制菜消费增加,
 

还需引导消费者安全操

作,
 

确保消费者舌尖上的安全.
为保证和促进预制菜产业的可持续发展,

 

预制菜产业需要保证原辅料的质量稳定与安全、
 

加工技

术的科学性、
 

包装的安全和可靠性,
 

同时,
 

保持预制菜的营养均衡并符合当代人们的饮食习惯,
 

比如

调整膳食营养成分的组成[54]、
 

加入低碳水化合物食材、
 

植物性食材等[55].
 

相信在社会各方面的不懈

努力下,
 

预制菜产业必将不断进步,
 

在促进食品产业创新发展、
 

满足人们对美好饮食生活的向往方

面[56]发挥积极的作用.
预制菜尽管可以作为节省时间、

 

品尝不同风味的选择,
 

能有效解决年轻人“不会做、
 

不好吃、
 

没时间”
的现状,

 

但始终无法完全代替日常现炒菜品,
 

因此,
 

我们要正确看待预制菜,
 

作为食品多元化的补充,
 

最大

化地发挥其应有价值.
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