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食品 Food

姻 罗成友

你现在还能吃到纯正血缘的、中国三大

优良猪种之一的荣昌猪猪肉吗？

“这机会可能不常见。”重庆荣牧科技有

限公司常务副总黄翼说，“‘荣牧牌生态荣昌

猪肉’这一重庆市名牌农产品，有 50%的荣

昌猪血缘，名叫荣二元。”

血缘占据品牌制高点

“狮子头，黑眼膛，罗汉肚。”这是《荣昌猪

赋》里对正宗荣昌猪的描述，早在 1985 年就

被列入国家一级保护品种。

“纯正荣昌猪的瘦肉率并不高，不到

50%。”黄翼说，后来以荣昌猪为母本，与外来

种猪进行杂交后，培育出了瘦肉率越来越高

的荣三元等品种。可是，在瘦肉率增高的同

时，荣昌猪原有的风味也在减少。因为，瘦肉

率越高，其内在荣昌猪的血缘也就越少。

这是为什么？

黄翼解释：决定猪肉风味口感的主要有

两大指标含量，一是肌间脂肪。荣昌猪的含

量达 4%，而外来种猪仅有 2%。二是肌红蛋

白。荣昌猪每克肉的肌红蛋白达到 3.2 毫克。

在荣昌猪中，目前作为品种保护的种猪，

被称为荣一元。而被荣牧科技有限公司用来

生产“荣牧牌生态荣昌猪肉”的，是荣二元。

而荣二元占有的荣昌猪血缘有 50%。“所以，

血缘占据了这一重庆市名牌农产品的制高

点。”黄翼说。

专料专场专业饲养出“原料”

“其实，只是荣昌猪血缘上有了保证，也

不一定能够保证这一名牌农产品的品质。”

黄翼说，在猪的饲养上，也有特殊的要求。

这个“特殊”体现在专料专场专业上。

饲养荣二元的饲料，是重庆市畜科院和

西南大学共同研制的由玉米、大豆、麦麸、盐

和维生素按比例配制的专业饲料，并交由荣

昌一家饲料生产厂生产。其青饲料则是由公

司在荣昌的河包、观胜和仁义镇建立的专用

基地生产的，基地里所用的肥料是公司用自

家养猪场的粪水生产的有机肥。猪的饮用

水，是通过检测符合标准、没有污染的地下

水。

猪场的通风、温控、内部卫生环境方面也

要求严格。荣牧公司建了两座零排放的专用

养猪场来养殖荣二元，去年出栏 3000 余头，

今年将出栏 6000 余头。在饲养工艺上，则采

取标准化的饲养技术，进行专业化养殖。

精心加工包装出品牌

“荣牧牌生态荣昌猪肉”在加工和销售环

节，可谓“精心包装”。

“在屠宰和加工环节，都有专用的生产线

和专门的工艺。”黄翼说，屠宰场和屠宰工具

是专用的，当白条肉被专用车运到冷链肉生

产车间时，首先要进行 8—10 个小时的排酸，

然后再进行初分割和精分割的加工，并由专

用设备进行气调包装。

经过气调包装的“荣牧牌生态荣昌猪

肉”，当天深夜就被装上专用冷藏车，从荣昌

运往主城区，再分装送到重百、新世纪等大超

市里。第二天一早，重庆市民就能在这些超市

里买到有纯正荣昌猪风味、生态绿色的品牌

猪肉了。

品牌如何才能做大？
“荣牧牌生态荣昌猪肉”虽然品质好、风

味独特，但由于整个生产成本高，因而产量有

限，价格较高，非大众消费者所能承受。目前，

这一品牌猪肉的年销售收入仅数千万元。

“如果只盯到重庆市场，这个品牌要做大

很难。”黄翼说，如果把眼光放远点，到全国的

市场去布局，那么这一品牌就有另一番天地

了。

黄翼说，把这一品牌放到全国去，不仅能

够有效地解决产量问题，也能解决市场问题。

具体方法就是与全国其他地方的公司开展合

作。荣牧公司为当地合作者提供荣二元猪苗、

养殖技术和加工技术以及品牌，就地生产加

工和销售。目前，已有浙江等地的公司主动找

上门来，要与荣牧公司进行这样的战略合作。

为期 3 个月的婴幼儿配方乳粉标签标

识规范和监督检查工作已经结束，《京华时

报》记者调查发现，雅培、美赞臣、惠氏等一

些知名洋品牌在标签上存在明显不合规现

象，不过多数企业都表示已经提交整改方

案，并承诺 2018 年 1 月 1 日起所有产品都

会符合《婴幼儿配方乳粉产品配方注册管理

办法》等有关规定和要求。不过，截至发稿，

雅培公司还未有回复。

自查自纠标签不合格问题

2016 年 12 月 9日，国家食药监总局发

布《总局办公厅关于开展婴幼儿配方乳粉标

签标识规范和监督检查工作的通知》。通知

指出，《中华人民共和国食品安全法》(以下

简称《食品安全法》)、《乳品质量安全监督管

理条例》、《食品标识管理规定》等法律法规

及 2016 年 10 月 1 日施行的《婴幼儿配方乳

粉产品配方注册管理办法》，均对婴幼儿配

方乳粉标签标识使用作出明确规定，但是各

地食品药品监管部门近期在食品安全日常

监管中发现，婴幼儿配方乳粉标签标识在产

品名称、标示内容、含量和功能声称等方面

违反法律法规及不规范现象仍十分突出。

故此，通知要求婴幼儿配方乳粉生产企

业要对照法律法规及食品安全国家标准，对

本企业的婴幼儿配方乳粉标签标识开展自

查。

多个洋品牌标签不符合要求

按照上述通知要求，本次企业自查自纠

行动应当于 3 月 9 日到期，若有问题也应当

将整改计划和方案提交当地药监部门报告。

记者注意到，相比《乳品质量安全监督

管理条例》、《食品标识管理规定》等法律法

规，于 2016 年 10 月正式实施的《婴幼儿配

方乳粉产品配方注册管理办法》对标签标识

做出了更严格的要求，如：声称生乳、原料乳

粉等原料来源的，应当如实标明具体来源地

或者来源国，不得使用“进口奶源”“源自国

外牧场”“生态牧场”“进口原料”等模糊信

息。

记者近日在市场走访发现，在产品包装

上标注“进口奶源”却不标明具体其来源地

的仍有不少，主要集中在洋品牌。

譬如雅培金装喜康宝标注“100豫进口

奶源”，生产日期为 2017 年 2 月的金装爱儿

乐惠氏 S-26 标注“采用进口奶源”，美赞臣

安婴儿标注“100豫进口奶源”等，这些品牌

均未标注具体奶源地。

多家企业已提交整改方案

对于上述存在的问题，记者 4 月 8 日询

问美赞臣、惠氏、雅培公司相关负责人。美赞

臣方面回复：美赞臣公司已按照国家食品药

品监督管理总局的相关规定，在期限内将自

查报告递交广东省食品药品监督管理局，相

关部门将就自查报告给予指导。美赞臣公司

一直严格遵守国家的法律法规，必将在

2018 年 1 月 1 日婴幼儿配方乳粉产品配方

注册管理过渡期结束后，确保产品全面符合

国家配方注册的相关规定。

惠氏方面也表示：我公司已经按照上

述通知自查，并在规定时间内报告给生产地

相关政府部门。其还强调，惠氏金装系列标

签上进口奶源的标识，符合食药监总局婴幼

儿配方乳粉产品配方注册管理中过渡期的

相关规定，在 2018 年 1 月 1 日前生产及销

售的产品可销售至保质期结束，公司产品完

全符合国家法律法规规定。

但是截至 4 月 9 日记者发稿时止，雅培

中国方面以“需要报给总部批复，周末和时

差的关系，没有那么及时”为由没有回复。

明年奶粉标签更多禁令

据了解，2018年 1 月 1 日后，企业组织

生产的婴幼儿配方乳粉标签标识除了要符

合《食品安全法》、《乳品质量安全监督管理

条例》、《食品标识管理规定》等规定外，还要

符合《婴幼儿配方乳粉产品配方注册管理办

法》、《婴幼儿配方乳粉产品配方注册申请材

料项目与要求(试行)》等法律法规，以及食

品安全国家标准及相关规范性文件的规定。

这也意味着今后婴配奶粉标签标识将会有

更多的禁令。

在业内人士看来，国家监管部门推出的

一系列举措，意味着婴幼儿配方奶粉将告别

“噱头时代”，按照药品的要求进行管理，企

业间的竞争也将进入品牌忠诚度和服务能

力的竞争。 渊胡笑红冤

吃肉，当然要吃
健康美味的冷鲜肉
■ 本报记者 李代广

家住河南郑州郑东新区联盟新城的王阿

姨，每个周末都要到离家不远的超市选购冷鲜

肉。

以前的她可不这样，那时她喜欢到附近农

贸市场买“鲜肉”，她认为摊位上挂着的肉刚宰

杀不久，甚至还冒着热气，这样的肉才是最新

鲜的。

后来看新闻上不断报道“注水肉”、“白板

肉”，王阿姨说自己也开始疑惑了，原来自己这

么多年的观点可能是错的，自己经常在市场肉

摊上买的并不是真正的“鲜肉”。听儿子讲超市

里有一种肉叫“冷鲜肉”是经过排酸处理的，肉

质细嫩，口感更佳，关键是安全系数高，有利于

家人身体健康，就忍不住买来品尝。“是真不

错，口感很好的。”

2016 年 11 月 25 日，王阿姨曾和 100 多名

消费者走进双汇工厂参观，亲眼见证双汇冷鲜

肉的生产过程，还了解了双汇的检验检疫制

度、产品质量管理体系、先进的自动化水平等。

参观之后王阿姨更加坚定了购买冷鲜肉

的信心，还动员自己的亲戚朋友购买冷鲜肉，

她经常说的一句话就是，“吃肉，当然要吃健康

美味的冷鲜肉。”

那么，什么才是真正意义上的“冷鲜肉”？

如今市场上深受消费者青睐的“冷鲜肉”，又有

着什么样的特点呢？

冷鲜肉是指严格执行国家检疫检验制度，

宰后白条迅速进行冷却处理，白条中心温度

在?24?小时内降至 0耀4益，并且在后续的分割、

运输、贮藏、销售过程中始终保持在冷链条件

下的新鲜猪肉。

据专家介绍，冷鲜肉具有以下几个优点：

一是营养丰富、味道鲜美。冷鲜肉经过 16耀24h
预冷排酸后，处于熟成阶段，部分蛋白质分解

成多肽或氨基酸，肌纤维连接结构变得脆弱并

断裂成小片，肉质变软，此状态风味最佳、营养

多、易吸收；二是卫生、安全。冷鲜肉采用快速

冷却工艺，将胴体温度迅速降低至 0耀4益，微生

物生长被抑制，更加卫生、安全。

据悉，双汇拥有先进的自动化生产设备，

采用三段式预冷排酸工艺：预冷排酸是冷鲜肉

生产的关键工序，根据胴体预冷降温规律，研

发了三段式预冷工艺，提高了胴体预冷速度，

确保冷鲜肉质量和卫生。

近几年来，中国肉类消费发生了明显的结

构变化，呈现了从“冷冻肉”到“热鲜肉”，再从

“热鲜肉”到“冷鲜肉”的发展趋势，形成了“热

鲜肉广天下，冷冻肉争天下，冷鲜肉甲天下”的

格局。

目前，在北京、上海等一线城市，冷鲜肉销

售已占到生鲜猪肉消费 30%左右的市场份额，

在杭州市区小范围内已达到 60%至 70%，即便

是这样，对比欧美、日本等发达国家的 90%，冷

鲜肉市场发展潜力仍然非常巨大。

随着冷鲜肉销量的逐年增加，消费者的健

康状况及至国民素质也一定会得到不断改善

和提高。

4 月 7 日 22 时，中央电视台中文国际频

道（CCTV-4）《走遍中国》栏目播出 5 集系列

宣传片《盛开的攀枝花》最后一集———《康养

之城》，再次引发众多观众的关注。截至目前，

5 集系列宣传片《盛开的攀枝花》已播完，《再

现蓝天》《精钢之路》《钒钛之都》《自然的馈

赠》《康养之城》，每集都为全国乃至全球观众

讲述了攀枝花的嬗变，展示了攀枝花人的精

神。为啥攀枝花芒果近年来这么“吃香”？除了

搭建芒果产业交流合作平台外，攀枝花的终

极目标是：促进芒果产业的可持续发展。

推进攀枝花国家现代农业示范区建设、

研讨芒果科技发展、提升区域品牌知名度和

美誉度、引进农村电子商务、提升市场营销水

平……是摆在芒果产业人眼前，亟待解决的

问题。

有内涵：同品种芒果攀枝花的更
甜更细腻

北纬 26毅，让攀枝花坐拥无霜期长、热量

充足的南亚热带气候类型。而地处“攀西大裂

谷”又赋予了攀枝花昼夜温差大、阳光辐射强

的高原气候。这里年日照时数 2443 小时，全

年无冬，无霜期长达 300 天以上，被誉为天然

的“大温室”。

独特的气候使攀枝花成为海拔最高、纬

度最北的热带作物产区。这座沿江而建的城

市中，半山腰蜿蜒的盘山公路，串起了集中在

海拔 900-1500 米处的果园，这里是全国种植

芒果的“最高点”。

最高的芒果，最晚熟。气温比亚热带高，

比热带低的特点，让这里具有天然的错季节

优势。

别家的芒果春夏上市，8 月以后难觅踪

迹，攀枝花的却是 8 月上市，持续到 10 月份。

保鲜技术和冷藏贮运物流技术的发展，使得

攀枝花的芒果能推迟到 12 月份上市。寒冬腊

月里塞一嘴细细甜甜的芒果……吃在攀枝

花，5 至 12 月都可享用芒果，幸福指数直线上

升。

果肉细、蜜蜜甜的攀枝花芒果，可溶性固

形物在 15-26%，含糖量 14-23%，同一品种比

国内主产区高 1-3%，差之毫厘，美味度也大

不同。

在攀枝花，芒果纤维的含量很少，肉质细

腻，作为“热带水果之王”，芒果所含有的维生

素 A 的前体胡萝卜素成分特别高，是所有水

果中少见的。芒果的维生素 A 含量高达

3.8%，比杏子还要多出 1 倍，有防癌、抗癌作

用。维生素 C 的含量也超过桔子、草莓，可以

滋润肌肤，防止动脉硬化及高血压。

7 月流火，攀枝花的芒果即将大量上市。

丰收的季节里，每条进出这座阳光花城的道

路，都能看到一人高的芒果广告牌，勾引着路

人的“味蕾”。

有颜值：绿色无害栽培孕育橙黄
个大“芒果君”

改良品种、土壤配置、建太阳能提灌站、

标准化栽培技术……科技武装从头到脚，种

植、采摘、包装等全程监控，孕育出攀枝花橙

黄个大的高颜值“芒果君”。

攀枝花芒果栽培全程“无公害标准化”栽

培，严格控制绝不过度生产，保障果树的正常

生长，为果实提供足够的营养，测土配方施

肥、高效节水栽培、树体养分综合管理等栽培

措施，确保了每一个芒果的品质。为了减少农

药使用，病虫害防治采用绿色综合防控技术，

太阳能杀虫灯、黄板、蓝板等物理防治轮番上

阵。

成熟季节，流连在攀枝花的果园中，所有

的芒果都被包在牛皮纸袋子中，难以窥见“芳

容”，这种“套中果”，不仅可以防虫蛀、防晒，

少放农药，还能保证芒果的“高颜值”，在这个

“看脸的世界”中，获得竞争力。

成片的芒果产业基地，形成了聚合效应。

不知从何时起，提起攀枝花，人们脑海中出现

的，已经不仅是“钒钛之都”，而是“芒果巴适

得板”。2010年 4 月，“攀枝花芒果”被农业部

实施农产品地理标志保护。

经过多年努力，攀枝花拥有了一批本土

芒果品牌，如“攀枝花”、“金河”、“仁和”、“大

祥”等。作为这座阳光花城的“新代言人”，芒

果正在抢占全球市场。2009 年，“攀枝花”牌商

标成功申请国际注册，通过良好农业规范

（GAP）认证，获得了欧洲市场的准入证，到

2012 年，销售收入突破了亿元大关。

有身份：首创芒果身份证“互联
网+”飘香一带一路

把名气转化为效益，攀枝花的“互联网+

芒果”，产生了几何倍数的营销反应。芒果的

电商渠道扩宽，通过网络渠道放大销售范

围。“26 度果园”是 2014 年 3 月才成立的果

品开发公司，一名广告人、两名大学生的组

合开始了自己的创业之路。除了各类电商平

台上搭建的网店外，他们还发展了 100 多位

微商，专人专职维护自己的网页和官方微

信。

网上营销思路带来了经济效益，今年 7
月，他们最高日销量在 3000 件以上，在全国

网销芒果中名列前茅。为了显示芒果的高品

质，这里诞生了中国第一张“芒果身份证”，

扫码每箱芒果中的“身份证”，可以知道芒果

的姓名、体重、特征，出生地（村）的海拔、纬

度。

以芒果为主的攀枝花特色农产品建立了

销往北京、上海、广州等国内各大中城市的稳

定渠道，芒果开园价每斤几元钱，而在外地上

市后，能卖到每斤几十元。

以前的四川，从泰国、菲律宾进口的多，

来自中国台湾的芒果在市场上分得一杯羹。

这个“只进不出”的局面，从 2011 年开始扭

转，攀枝花的芒果远销新加坡，农产品出口实

现了零的突破，在东南亚市场打开局面，如今

销量早已突破百吨。

攀枝花的芒果，坐着蓉欧快铁，向欧洲进

发；运到云南的码头，乘着轮船，穿越北海到

达东南亚；搭着长途客车，去往东北甚至俄罗

斯，让全世界的人足不出户，享受着阳光的味

道。

渊据四川食品在线冤

纯正的血缘，没有污染的饮水源，再加上“专供”投入

“荣牧牌生态荣昌猪肉”如何炼成

●4 月 7 日，“品牌猪肉盛典暨全国优质品
牌猪肉争霸赛”在北京举行，重庆市荣牧科
技有限公司的“荣牧”白猪，在众多品牌参

赛猪肉中脱颖而出，以肉质鲜美、品味纯正
获得专家们的好评，荣获食鲜猪肉奖。

北纬26°孕育海拔最高最晚熟芒果 享受全年2443小时的阳光味道

《盛开的攀枝花》央视热播 为什么说最好的芒果在攀枝花

多家洋奶粉提交标签标识整改方案

●消费者在超市选购冷鲜肉
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