
菜企倡預製菜公開透明入校園
對食材來源儲運加工配餐及食堂經營全過程監督

香港文匯報訊（記者 盧靜怡 廣州報道）預製菜產業近年在餐飲業不斷

「攻城略地」，成為餐飲業發展的重要趨勢。隨着預製菜的廣泛應用，關於

預製菜是否應入校園的話題近日在內地引起熱議。不少家長們擔心預製菜可

能影響孩子健康，甚至有家長揚言為此不惜辭工為孩子送飯。21日，2023

中食展（廣州）暨廣州國際食品食材展在廣州開幕。香港文匯報記者走訪發

現，不少食材原料提供商都已經加入了火熱的預製菜賽道，連供港菜企也增

加了淨菜業務。不少預製菜企業表示，由於近年食材原料、低溫加工、無菌

生產環境、冷鏈運輸等技術成熟，預製菜已經很少含有添加劑、防腐劑，主

要靠低溫加工技術進行鎖鮮，食品安全上有保障。為了減輕家長擔憂，業界

建議校園應嚴把安全關，在配餐過程中做到公開透明，保障學生飲食安全與

健康。
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開學伊始，「預製菜
進 校 園 」 引 發 公 眾 關
注，一些家長對預製菜
的 質 量 和 安 全 表 示 擔

憂。中國農業科學院農產品加工研
究所研究員張春暉認為，理想狀態
下，預製菜在原料把控上可能更
好；伴隨技術升級，企業大都會採
用速凍鎖鮮、天然抑菌抗氧化、冷
鏈配送等新技術。在這種條件下，
很多預製菜實際可以做到添加劑減
量添加，尤其是採用熱鏈配送和
「雙廚房」模式配餐的學生餐，不
需添加防腐劑。

張春暉說，實際操作中，難免會有
一些商家使用劣質食材、生產不規
範、生不達標、包裝材料及冷鏈運
輸不過關，導致食品不安全、菜品變
質。

加強預製菜標準化和安全化
業內人士表示，預製菜是食品工業

化的產物，也是個新鮮事物，其安全
程度並不一定比小作坊製作的食品
低。張春暉說，預製菜的優勢之一是
實現快速供餐，「比如一個學校幾千
人，如果完全自己採購食材、製作餐
食，得需要多少廚師？」

不少家長的共識是，在孩子飯菜
方面，效率和成本不應作為第一考
量。相較社會上的普通餐飲，校園
餐食更應注重安全、營養、生。

21 世紀教育研究院院長熊丙奇表
示，進入校園的餐食應符合相應安
全和營養標準，建立嚴格的進入制
度。其次，必須充分滿足家長的知
情權和選擇權，由家委會參與餐食
的選擇、訂購，形成合力監督。

「現階段預製菜進校園仍需謹
慎。」中南大學公共管理學院講師
雷望紅認為，統一配送模式下，學
校對食譜的調整空間較小。配送公
司出於盈利考慮，會盡可能壓縮成
本，選價格便宜的蔬菜，或通過大
規模採購單一品種蔬菜來壓價。在
情況允許下，應給予學校更充分的
食材購買權和餐食供應權，為學生
提供多樣化飲食選擇，教育監管部
門加強食材抽檢和財務管理。

專家建議，預製菜在進入更多消
費場景之前，不妨先預制規矩。

記者梳理發現，多個行業協會已
發布數十項預製菜方面的團體標
準，多地也發布有地方標準，但預
製菜尚無全國統一的強制性標準。

業內正推進術語等標準出台
四川省預製川菜研究院（中心）院

長王說，目前業內正在制定並推進
出台預製菜術語、預製肉製品生產
生規範以及清潔標籤肉製品通則等標
準。學生餐等預製食品，應嚴格控制
食品添加劑的使用，堅持「非必要不
添加」原則。 ◆新華社

預
製
菜
要
堅
持
「
非
必
要
不
添
加
」
原
則

香港文匯報訊（記者 盧靜怡 廣州報道）粵港澳大灣
區的果蔬市場上，香港元素越來越醒目。在2023中食展
（廣州）暨廣州國際食品食材展上，香港文匯報記者看
到一款來自香港科技大學創業團隊所生產的「AI水果分
選機」。這個機器外形四四方方，中間一條輸送帶在滾
動。工作人員放了一個蘋果進去，蘋果在履帶傳輸，還
有光線照射。與此同時，在機器旁邊的屏幕上，關於蘋
果的重量、果徑大小、果皮面積、劃傷面積等等數據就
能實時展現。

水果甜度測試準確率達97%
「我們的特別之處，還在於連水果的甜度也可以測出

來，準確率達到了97%。」公司現場負責人陳小姐告訴
香港文匯報記者，他們團隊畢業於港科大，師從李澤湘
教授。「內地農業領域發展空間很大，有很多場景還需
要新的技術應用，我們就瞄準了水果分選機這塊來創
業。現在團隊已經有一兩百人了。」她介紹，傳統人工
進行分選水果，二三十個工人一天只能完成不到5噸貨的
分選，但是通過機器他們一個小時就可以做完。「肉眼
看不到的內部黴心病、乾水症，AI機器都可以分辨出
來。」
展會現場除了有香港元素的農業設備外，還有來自海
外多個國家的食品展團。此次展會規模4.5萬平方米，匯
聚了來自30多個國家和地區的1,000多家優質展商，預計

將吸引超5萬人次的專業採購商和行業人士到現場採購、
交流和洽談。
來自馬來西亞的亞齊納集團，這次帶來當地種植的菠

蘿品種參展。亞齊納集團工作人員陳小姐告訴香港文匯
報記者，粵港澳大灣區的水果市場龐大，消費人口多，
對企業來說十分吸引，希望借助內地展會認識更多本地
渠道商。她說，近期先到了香港、再到廣州參展，對於
開拓大灣區市場十分期待。

港科大團隊AI水果分選機
重量大小果皮面積全呈現

◆AI水果分選機可以「透視」水果內部，更加精準挑選
出好果。 香港文匯報記者盧靜怡攝

中食展在廣州開幕
21日，2023中食展（廣州）暨廣州國際
食品食材展在廣州開幕。都說「民以食為
天」，涉及「美食」的中食展現場人氣非
常旺，多個食品商均在現場推出產品試
食，還有預製菜企業即席加熱美食，讓市
民品嘗。多個展位前大排十幾米長龍，人
頭攢動。從事供港蔬菜業務的廣東宏升農
業科技有限公司，展示不少新鮮的果蔬，
還有已經洗淨、切好的淨菜包裝。「我們
每日大概供應25萬斤蔬菜到香港，主要是
菜心、芥藍、白菜仔等葉菜。」 廣東宏
升農業科技有限公司採購總監李劍龍告訴
香港文匯報記者，作為供港蔬菜大戶的他
們，也開始準備進入預製菜行業，目前正
在淨菜領域「試水」。所謂淨菜，即是經
過真空包裝的擇好、洗乾淨並切好的蔬
菜。

淨菜和預製菜是新的選擇
「現在生活節奏太快，不少人下班都沒

時間買菜、洗菜，所以淨菜和預製菜是新
的選擇。」 李劍龍也有關注到預製菜進
校園引起的爭議。「可能有些家長擔心預
製菜食材不新鮮、不乾淨，用不好的邊角
料。但跟大家的直覺其實有所不同，大企
業出品的預製菜反而會比廚房現場加工更
乾淨。」他說，一般市民外出買菜回家清
洗的乾淨程度，是不如預製菜的食材加工
的。「普通人自己洗菜，若處理不仔細，
還可能有藥物殘留。而預製菜原料在進入
加工場時，就先有一道藥物殘留檢測。然
後菜是食材去皮、清洗、消毒後，真空預
冷再出倉，整個環節可能比家庭自己烹飪
更加乾淨。」

鎖鮮技術保障口感不流失
對於不少家長擔心預製菜加工過程中會
加防腐劑、添加劑問題，業界認為，現在
的鎖鮮技術可以大大降低添加劑的成分，
甚至達到無防腐添加劑。從事進口牛排、

牛肉餅預製菜業務的內地龍頭企業之一、
廣東真牛館食品有限公司廣州分公司銷售
經理劉偉豪告訴香港文匯報記者，「其實
現在預製菜的烹飪技術是很先進的，可能
有市民擔心，蔬菜加熱後又重新冷凍，導
致食材不新鮮；而且擔憂中間要加大量保
鮮劑、防腐劑等，其實現在已經有低溫烹
煮技術，我們的牛排加工可以在低溫條件
下完成，全程都沒有解凍過，所以肉汁不
會流失，口感也更好。低溫烹煮就是鎖鮮
技術之一。」
「很多家長希望孩子吃得健康，高品質

的預製菜是可以做到的。」隆江豬腳產業
帶頭人、廣東億惠創科技發展有限公司總
經理望旺表示，以該公司鹵製加工的隆江
豬腳為例，其品控、稱重、清洗、鹵製、
預冷、真空包裝、速凍、冷凍貯存等工藝
流程都借助現代化設備完成，不僅無防腐
無添加，還能利用精密智控技術「鎖住」
隆江豬腳原有的香味。
「不過，一分錢一分貨。這些優質的預
製菜技術，通常需要先進的設備去實現，
成本也很高。一般中高端餐廳可以負擔優
質預製菜成本，學校這類機構的餐補預算
並不高，如果不仔細甄別，那可能預製菜
的品質也並不會太優質。」 劉偉豪坦
言。
「消除預製菜進校園的擔憂，首先就要
做到食堂供餐公開、透明，讓學生吃好，
吃得安全、有營養。」廣州市南沙區預製
菜進出口貿易協會副會長李澤武告訴香港
文匯報，現在冷凍加工技術、冷鏈運輸技
術很發達，高品質的預製菜並不罕有。
「很多家長對預製菜的認知仍停留在冷鮮
技術，冷鏈不完善的階段，對於預製菜的
製造、運輸並不熟悉。建議前期學校可以
與家長更多溝通，開放一些預製菜生產工
場讓家長參觀，打消家長顧慮。」 他還
建議，學校食堂如採用預製菜，必須公開
食材來源、儲運、加工、配餐的過程，對
食堂經營進行全過程監督，確保食材的新
鮮、安全與營養。

預製菜進校園：正反方觀點
正方

◆預製菜和一般家庭做菜的區別就在於，免去了買菜、洗
菜、切菜等程序，不需要花太多的時間準備食物和烹
調，省去了很多的精力，十分便捷。

◆對於餐飲經營者來說，預製菜還能更大程度地節約人
力、空間和成本，而且出餐快，食客無需等待過長時
間，尤其是對於外賣來說。

◆食品安全相對更有保障：相對於餐飲門店，正規廠家生
產的預製菜在食材方面會更為安全可靠。

整理：香港文匯報記者盧靜怡 觀點來源：內地論壇、社交網絡網民留言

反方（部分反對預製菜入校園的家長群體）

◆營養損失：在加工過程中，一些營養物質可能會喪失或
減少。

◆食材選擇受限：為了保證質量和保存期限，預製菜可能
會選擇更耐儲存的食材，從而限制了菜品的多樣性，擔
心食材不新鮮。

◆添加劑問題：一些預製菜可能會添加人工調味料、防腐
劑等食品添加劑，對健康可能帶來一定風險。

◆21日，2023中食展（廣州）暨廣州國際食品食材展在廣州開幕。內地預製菜賽道火爆，供港蔬菜企業、廣東宏升農業科
技有限公司近期也向淨菜業務發展。 香港文匯報記者盧靜怡 攝

◆ 供港蔬菜企業提供的淨菜產品，市民買回家無需清洗，可直
接烹飪。 香港文匯報記者盧靜怡 攝

◆廣東真牛館食品有限公司廣州分公司銷售經理劉偉豪。
香港文匯報記者盧靜怡 攝
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