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预制菜如何赢得更多消费者的青睐？
近年来，预制菜行业发展迅猛，但行业发展有喜有忧。小龙虾等预制菜产品受到

追捧，一些餐馆用预制菜却遭消费者吐槽。业内人士指出，目前的冷链技术还无法解
决保鲜问题，加之小众需求始终会存在，工业化终究无法解决个性化的需求。预制菜
如何以好吃、新鲜等对标建设来引动新变局，尚需新餐饮人的努力。

“这家餐馆好几道菜都是预制菜，上得特别快，但是不好吃，下次不会再去了。”日
前，重庆消费者王女士对记者说，下馆子就想吃现做的，如果是预制菜会比较抵触。

不过，王女士表示，自己也会从网上买小龙虾等预制菜，简单加热就可以吃了，很方便。
对此，专家指出，预制菜如何以好吃、新鲜等对标建设来引动新变局，尚需新餐饮

人的努力。

专家指出，随着大众对预制菜消费频次的增
长，现有的品类已经不能满足消费者，开发除小龙
虾、酸菜鱼、红烧肉等充斥整个预制菜市场之外的
菜品迫在眉睫。

银食品牌创始人李丽宏表示，消费端预制菜
应聚焦“家庭比较难完成的菜品”“在家操作简单
便捷的菜品”以及“比自己做单份成本低的菜品”，
助消费者实现“在家做大厨菜”的目标。

一些企业也在创新菜品。记者在位于重庆冉
家坝的盒马鲜生门店看到，有鲍鱼花胶鸡、松鼠桂
鱼、猪肚鸡、剁椒鱼头，价格从10多元到几百元不
等的各种预制菜，成为超市一道亮丽的风景线。

“因为部分食品所要求的消费场景，本身就需
要现炒现卖的口感，目前的冷链技术还无法解决
保鲜问题；加之小众需求始终会存在，工业化终

究无法解决个性化的需求。”川菜工业化重大专
项首席科学家车振明说，预计经过5年至10年的
发展，预制菜菜品有望实现手工制作95%的风味
还原。

得利斯董事长郑思敏也认为，目前，预制菜赛
道总体向好，但也存在局部不足，行业发展有不少
痛点。虽然有关部门正密集出台预制菜相关标
准，但仍缺乏完善的国家标准及行业标准，不利于
行业长远良性发展。

莫远明说，对预制菜企业而言，好吃决定它能
走多高，安全决定它能走多远。提高消费者对预制
菜的认知和认可程度，应加强对预制菜行业的引导
和监管，优化食品安全体系，让预制菜成为消费者
喜爱的健康之菜、安全之菜。

（据《工人日报》）

长远发展，既要好吃又要安全

拒绝“秃”如其来！
这件“头顶大事”了解一下

近年来，我国脱发群体明显呈现年轻化
趋势。脱发已成为人们高度关注的热门话
题。5月28日是全国爱发日，人民网记者采
访了中南大学湘雅三医院皮肤科主治医师王
丹，与你聊聊脱发这件“头顶大事”。

王丹介绍，每人有10万至15万根头发。
头发生长经历 3 个时期，即生长期、退行期
和休止期。在休止期后头发脱落，随之被新
的头发取代，同时进入下一个循环周期。正
常来说，绝大多数头发均处于生长期，而其
中每天有 50 至 100 根头发处于休止期而脱
落，这属于生理现象，不必过度担心，也不需
要治疗。

“但如果持续每天脱发数量超过100根，
或者出现片状脱发、毛发变细变软、发量逐渐
变少等情况，就一定要警惕了，需要及时就诊
皮肤科，查明原因。”王丹提示。

王丹表示，造成脱发的原因有很多，如营
养不良、严重疾病、分娩、重大心理事件、家族
史等。对于有明确可逆性病因的患者，消除
病因后脱发症状可逐渐改善。

长期扎马尾会导致脱发吗？王丹说，一
般正常扎马尾并不会导致脱发，但如果扎得
过紧确实可能导致脱发。长时间过紧扎马
尾，会造成头皮牵扯过度，使毛囊反复受压引
起牵引性脱发。所以不要长时间过紧扎马
尾，建议勤换发型，美观又护发。

“预防脱发的重要环节是头皮清洁。
头皮是毛囊生长的土壤，头皮健康才能长
出健康的头发。”王丹表示，有人认为头发

“洗得越勤，脱得越多”，这是一种错误认
知。脱发与毛囊微环境变化有关，与洗发
没有直接关系，脱发量不会因洗发次数增
加而增加。相反，如果不经常洗发，过多的
油脂会导致头皮马拉色菌等微生物繁殖，
进而加重脱发。

王丹建议，油性发质可以 1 至 2 天洗
一次，中性或干性发质 2 至 5 天洗一次为
宜。避免使用脱脂性强或碱性洗发剂，这
类洗发剂易使头发干燥，还会损伤头皮。
可以根据自身发质选用对头皮和头发无
刺激性的天然洗发剂，同时可定期更换不
同洗发剂进行使用。洗发的水温不要太
热，以 40 摄氏度左右为宜。洗发时用指腹
轻揉头皮即可，切勿用指甲搔抓，搔抓会
损伤头皮，增加感染的机会。洗发后，适
当 使 用 吹 风 机 吹 干 头 发 有 利 于 保 护 头
发。吹头发时温度不宜过高，避免长时间
定点加热。可先吹干头皮和发根，后顺着
梳理方向带干发梢。

王丹提醒，治疗脱发是一场持久战，要到
正规医院遵医嘱，对症规范治疗。平时，要舒
缓压力放松精神，保证睡眠质量避免熬夜，保
持良好的生活习惯。

（据人民网）

近年来，随着消费升级和人们生活节奏加快，
预制菜成为餐饮业的新宠，给追求快节奏工作生
活同时又垂涎美食的人们提供了一种新选择。

以小龙虾为例，叮咚买菜数据显示，在5月第
1周，该平台小龙虾相关商品环比上周的销量上涨
超300%，共计售出约300吨、超1200万只小龙虾。

在近日举行的第二届中国（成渝）美食工业博
览会上，重庆梁平海老汉食品展出的香辣小黄鱼
和梁平嗦螺成为爆款，圈粉无数。作为西部首家
海鲜类预制菜全产业链企业，通过加大对新产品

的研发投入，该公司1月~4月的预售订单销售额
已突破1亿元，显示了中国西部预制菜之都强劲的
发展势头。

预制菜也成为食品产业链公司争相布局的焦
点。上游的农牧企业、下游的餐饮企业，以及中游
的食品生产企业，甚至速冻食品、调料企业，纷纷
跑马圈地。

天眼查数据显示，截至目前，我国预制菜相关
企业有5.9万余家。从成立时间来看，44.8%的相
关企业成立于1年至5年之间。

不用怀疑，预制菜真的火了

记者从多家电商平台看到，市场上各种预制
菜产品众多，而同一类型产品的价格也相差甚
远。究其原因，主要就在于原、配料部分。但食材
的新鲜度和品质，并不会在配料表上体现出来，消
费者也无从知晓料理包的实际价格和品质。

事实上，关于预制菜含有大量添加剂、太油太
咸的吐槽一直不断。此外，由于事先未告知，一些
餐厅使用预制菜让消费者觉得有种被欺骗的感
觉。

重庆工商大学成渝地区双城经济圈协同发展
中心研究员莫远明坦言，预制菜产业仍处培育阶

段，从技术研发到设备生产，难以集约化、集成化，
以至规模效应有短板；产品有效期较短且订单分
散，运输时间、储存温度对菜品口味影响较大；还
有同质化竞争，让其缺失中餐的特质味道灵魂，特
色性有待突围。

那么，餐馆为啥爱用预制菜？“预制菜是大范
围工业生产，具备长链条属性，具有集中采购、集
中销售、集中定价的特点。对于餐厅及企业生产
者，复杂的菜品更易于有效复制。”重庆味海供应
链（集团）公司总经理唐枭桐对记者说，使用预制
菜还可以减少一些人工等成本。

餐馆为啥爱用预制菜？


