
6 编辑_柯国笠 校对_严学锦 设计_柯伟仁 电话0595-82003110食 品 2024年5月7日 星期二

“新质生产力作为一种强调创新、
科技、人才和可持续性的生产力形态，
具有引领食品产业转型升级的巨大潜
力。”宋长镇认为。

全链条的创新是关键。盼盼食品
从产品力、品牌力、渠道力、消费者认
同等多个方面入手，通过与智能制造
技术、信息技术等进行深入融合，不断
催生新的产品、服务模式和生产工

艺。这种融合极大地提升了
盼盼食品的生产效率和产
品质量。

在生产环节，盼盼
食品在全国推行5G智
能工厂，通过数字化
的改造，提高产品
效率与品质稳定
性；在原材料供
应链端，盼盼
食品采用原
产地端对
端采购，
实现原
材 料

智 能 化
追 溯 ；在

产 品 研 发
端，盼盼食品

长期与工程院
院士保持密切接

触，为盼盼提供食
品安全、健康营养、

研发生产等专业支持；在食品安全端，
盼盼食品的每一块面包、每一包薯条
都有一个电子编码，可全方位进行食
品溯源，甚至可以追溯到原辅材料来
自哪个批次。

不仅向内求“智”，盼盼也向外寻
求产业链共同进步。

2024年，盼盼食品重点要在抓牢
强势市场的同时，对终端渠道进行更
为“精细化”与“智能化”管理。

在终端供应链方面，盼盼食品将
继续加强产品和品牌的终端展示,推动
陈列可视化、推广可视化、销售可视
化，覆盖全国范围内百万家店铺，发力
多平台电商矩阵；在系统方面,盼盼食
品将对其智慧生产和销售系统进行智
能化升级，对整体流程进行精细化管
理，提升运营效率。

除此之外，盼盼食品还将持续深
耕零食集合门店——零零嘴。

截至目前，零零嘴在福建地区已
经开出了40多家门店。伴随着开店数
据量的稳步增长，零零嘴这个盼盼食
品孵化的自有“特通零食渠道”也顺利
迈入健康发展轨道。

宋长镇表示，盼盼食品在原有
积淀基础上，通过零食、预包装食品
与咖啡的跨界合作，拓展新渠道获
取新增量的同时，还可以通过深入
一线消费者的场景，获取一手的消
费者喜好，从而为产品创新提供数
据支撑，为集团寻求一个长期、新的

业务增长曲线。
当下，晋江食品的供应链管理已

经不再局限于生产及物流端，而是贯
穿到销售等多个端口。而这背后，是
企业管理者们供应链思维的改变，也
是一次次“先苦后甜”的尝试。

去年，奇峰食品联合华为（晋
江）工业互联网中心，开始“试水”数
字化改造。“以前一到年底，生产供
应就吃紧。如今，通过智能化排单、
数字化库存管理等数字化手段，年
底就算订单再多，我们也可以从容
应对。”林景昌说，除此以外，借助数
字化平台，奇峰实现了对消费者评
价反馈与经销商订单情况的实时监
测，通过大数据分析，助力新产品研
发，紧跟市场需求。

除了设备层面的升级，爱乡亲食
品推动供应端战略改变。

以物流配送为例，线下客户 50件
以下的订单，爱乡亲食品会选择顺丰
快递为配送方式，不走传统大宗货品
物流，以客户的订单需求为首要决策
因素，最大化保障用户的订单时效。

“这其实是从工厂思维转向市
场思维。”许俊辉表示，优先考虑产
能最大化是为了提高利润，而以完
成客户的订单需求为宗旨，则是提
高了供应端的服务意识，提高客户
满意度，增加订单量，让产品日期更
新鲜，最终也能够帮助产能最大化，
提高利润。

展“食力”锋芒 晋江食品阔步向“新”“绿”
本报记者 刘宁 蔡明宣 董严军

刚刚过去的 4 月，晋江食品历经“暖
春”又迎“盛夏”——春节后的“开门红”产
能持续爬升，“春糖”上新客户、新订单又
接踵而至。进入5月，新一轮的增长布局
已然展开。

近期，记者走访相关企业发现。久违
的好形势背后是众多食品企业有别于以
往的全新发展思路——

面对渠道变化、新品同质性高、价格
竞争加剧等不确定因素，许多食品企业加
快了多渠道布局及市场下沉的速度；“绿”
和“新”不再停留在食品原材料关口，而已
贯穿了整个食品产业的全链条。技术赋
能之下，不仅仅是生产端的提质增效，还
带动行业整体供应链水平的升级。在向

“健康”、拼“食力”中，晋江食品行业阔步
向“新”向“绿”。

一提起“科技”这个词，人们想到的往往是医
药、航天、新能源等行业。但当下食品行业的发展
中，“科技”已经成为产品开发、生产、销售等各个
环节的重要组成部分。

现在，饼干品质和口感考验着新型烘焙烤制
技术，坚果也不是简单地采摘包装，吃糖果可以尝
到真正的果汁，一颗蜜饯的配料表里也可以只有
鲜果加上水和白砂糖……近年来，食品企业用科
技提升“健康”值。

近日，在第一届晋江科技成果对接洽谈会上，
盼盼食品携烘焙、膨化、健康、坚果、饼干及饮料等
几大系列的数十款创新产品亮相。

在现场的科技展示区，盼盼食品向观众介绍
了包括梅尼耶饼干系列所采用的低GI（血糖指数）
技术、饼干可调节成型工艺，以及坚果锁鲜技术、
米乳多重分段酶解技术、乳酸菌协同发酵技术、椰
子跳动数款饮品所采用的科技基酶解技术等多种
工艺。

其中，刚获得 2024年度国际美味奖（被誉为
全球“食品界奥斯卡”）的卷心吐司格外惹眼，这是
盼盼今年的主推产品之一。据介绍，该吐司没有
反式脂肪酸，特别添加了海藻糖，甜度低、无身体
负担。

“新质生产力就是高质量创新，创新点要紧跟
消费者需求。”在盼盼食品集团董事长助理、品牌
副总监宋长镇看来，面对市场对健康的关注，盼盼
近年来朝大健康领域加快探索，这也是作为行业
龙头企业的责任。

阿一波则将航天领域的冻干技术用在了产品
创新上，其即将上市的“水果抱腰果”系列冻干产
品就是对该技术的进一步创新。

阿一波总经理李志江告诉记者，区别于现有
的冻干水果产品，该产品采用零添加的纯天然草
莓酱，并通过冻干技术制作而成，成型后的冻干草
莓还与腰果进行跨界组合，新产品不仅能同时具
备水果与坚果的风味，还具有二者的营养价值，契
合当代消费者对健康美味食品的追求。

而在晋江食品的优势品类中，糖果、蜜饯是绕不
开的品类，随着“减糖”之风刮起，金冠、奇峰、久久
王、泉利堂等企业也以工艺改进、精简配方等方式升
级产品，改变消费者对糖巧类产品的刻板印象。

作为糖果界的种子选手，奇峰食品开发了一
系列功能型食品，有添加鸡内金粉的山楂果糕；含
有乳矿物盐与钙的特浓奶油夹心软糖；含有叶黄
素酯的果汁软糖及含有膳食纤维VC软糖……品
类多、产品品质好，让奇峰食品的功能型食品在今
年成都春糖展上拿下不少新订单。

同样是糖果领域的“高手”，久久王长期发力
清口食品，今年更是将“重头戏”放在了优势品类
胶基糖果上。

久久王食品总裁办主任田岚透露，企业已经
研发了一款在口感及口味上有突破性创新的产
品，目前正在申请相关技术专利，并组建了新的市
场团队对产品进行包装，希望打出“组合拳”。该
产品将于 7月面世，而近日已有不少同行慕名而
来。她表示，企业回归
优势产品品类，开发其
更多可能性，在前期
积累的基础上构筑
了自己的技术壁
垒，将帮助企业
在市场上赢得
先机。

“健康”品类唱主调 叫座背后真“食力”

当下，不少食品从业者都在叫苦
市场新品同质化现象严重、价格竞争
激烈，但也有许多食品企业凭借真“食
力”脱颖而出，抓住了属于自己的消费
群体，抢占新的市场机遇。

以大众印象中高糖、高盐的蜜饯
品类为例，当前的渠道之争越来越激
烈，蜜饯行业也不免“卷”入价格竞争
之中。然而，来自晋江的泉利堂食品
却“另辟蹊径”，在多个中高端终端渠
道赢得一席之位。该品牌产品价格虽
然比同行高，但去年年底仍然出现了
供不应求的局面。

“无论市场如何变化，产品品质
永远是企业的立身之本。”泉利堂食
品总经理陈清帅告诉记者，在行业进
入价格战之时，企业通过多年的工艺
升级，不断减少产品配料表，为蜜饯
产品减糖，提升其口感、包装、健康属
性等操作，已经在多个线下渠道取得
了好的业绩增长。即使定价在中高
端，产品仍然供不应求，并反过来赋
能品牌，为企业多个线上渠道带来了
新的增量。在他看来，稳住产品这一
基本盘，才是保证企业及品牌长久发
展的根本。

一颗蜜饯背后是一家近百年的
“老字号”工艺创新的成果，而一块小
面包则是盼盼全球科研团队的结晶。

总部在福建、车间在全国、研发在
全球——盼盼食品以科技创新为引
领，加快发展新质生产力。该企业先
后与德国DMF研究所、中国食品科学
技术学会、江南大学等 30多家高等院
校或科研单位密切合作，成立研发实
验室，开发利用健康食材，洞察食品产
业发展趋势。

宋长镇
介 绍 ，近 年
来，盼盼在创新
研发方面的投入
不断加大，不仅打
造一个个创新爆品，
每年还有 50多种新品
问世，快速验证迭代。
目前，该集团拥有发明专
利 31 项、实用专利 109 项、外观专利
266项。

当前，低钠、低糖、低油、低脂、不
含反式脂肪酸、清洁标签、精简配料
……上述关键词在盼盼已经成为一种
趋势。而开发低GI（血糖指数）食品、
老年食品、儿童食品，以及适宜乳糖不
耐亚洲人饮用的乳酸菌饮料，不加防
腐剂、香精、色素的生榨椰汁等产品，
盼盼的产品线契合了人们不断追求健
康的消费需求。

一颗普通的夹心糖的背后是对世
界领先技术的追求。

奇峰（福建）食品有限公司总经理
林景昌介绍，企业有一款杨枝甘露夹

心软糖采用先进的夹心技术和独特的
烘烤技术生产，其拥有 20%流质夹
心。目前，该技术处于全球领先水平。

近年来，奇峰食品与江南大学共
建健康食品研究实验室；与国家功能
食品工程技术研究中心建设产业化基
地，不断夯实奇峰食品在“功能性软
糖”领域科研实力。在此基础上，奇峰
食品还积极拥抱自带研发能力的食品
供应商，通过为其提供新产品研发服
务，不断拓展企业在功能性食品领域
的深度与广度。

除了食品加工制造企业在追求
“食力”的提升，食品行业的供应商们
也紧跟其后，提供相应的服务。

低碳环保提“绿”值

不只是关注市场本身，降低生产过程对
环境的影响，已经成为食品产业面临的重要
课题。

“新质生产力还特别关注可持续发展，这
也是盼盼食品未来企业核心践行的方向。”在
宋长镇看来，新质生产力倡导绿色生产、循环
经济等理念，推动食品产业走向低碳、环保的
发展道路。

截至目前，盼盼食品已先后推动安徽滁
州盼盼食品有限公司、安徽小岗盼盼食品有
限公司、晋江盼盼饮料有限公司完成零碳工
厂改造。未来，盼盼食品将推动集团旗下其
余工厂实现零碳化。

在绿色工厂建设的过程中，盼盼食品充
分考虑了环保的各个方面，采用多项先进的
环保技术和措施。例如，在糕点生产过程中，
盼盼食品使用了燃气烘烤技术，避免了传统
的燃煤烘烤的污染问题。在废水处理方面，
盼盼食品采用了生物处理技术，将废水处理
成可再利用的清水，实现了环保节能的双重
效益；工厂内的节水型器具和设备占比
96.9%，节水率大于25%。

宋长镇表示，绿色低碳是行业高质量发
展的必由之路，盼盼食品将率先实现碳达峰、
碳中和，为社会提供更加绿色低碳环保的高
质量产品。

当前，进行智能化改造不再是龙头企业
的专属，不少中小企业纷纷上马数字化改造。

去年，福建省泉州喜多多食品有限公司
陆续投入 2800万元，建设了 3万平方米现代
化无尘无菌生产车间，并采用清洁生产技术，
最大限度地降低能耗和废水、废气等污染物
的排放。目前，企业每年减少温室气体排放
约154吨，节约水资源近40%，绿色制造水平
位居行业领先地位。

而对于奇峰食品来说，智能制造带来的
不仅是企业的降本增效，还有产品质量和竞
争力的攀升。

林景昌表示，近年来，奇峰食品积极通过
智能化、创新化，探索一条绿色创造的道路。
奇峰将绿色理念渗透在产品研发中，一方面，
企业的成本、能耗降下来了；另一方面，产品
的质量和竞争力升上去了。

当前，奇峰食品推出的各种功能型软糖，
原材料全部提取自天然海藻。原来，奇峰联
合国家功能食品研究中心、高校资源，通过创
新技术从海藻中提取植物基生产植物胶软
糖，来替代传统的动物胶体软糖，从而让产品
更绿色。

向上下游供应链要“绿”值的不只是奇
峰。上个月，晋江拓普旺防霉材料有限公司
与香港理工大学晋江研究院在香港举行了合
作签约仪式。

拓普旺总经理何水洞介绍，本次签约双
方合作的核心内容包括联合开发新型的食品
保鲜解决方案。其中，所有方案将以环保和
安全为前提，依托于天然物质，力求在延长食
品保质期的同时，保持食品的天然品质和营
养价值。这项技术合作项目不仅是对传统保
鲜技术的一次革新，也将对食品安全领域产
生一次重大贡献，为食品行业带来新的发展
机遇，引领外控保鲜包装的新潮流，为消费者
带来更多健康的选择，为食品行业的发展注
入新的活力。

全链智能焕“新”机

重塑产业硬“食力”
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以往的渠道优势在互联网发展中已经被
抹平，新消费品牌在快速崛起，年轻消费者提
出了多元化需求……处在市场前沿的晋江企
业有普遍的认识——世界变化的节奏在加
速。

如何在越发激烈的竞争中存活甚至领
先？这是摆在晋江食品企业面前的大难题。

但，“天下难事必作于细”。无论是一粒
糖果、一枚蜜饯，还是一个小面包、一颗坚果、
一片海苔、一片薯片、一包鱼肠……每一个单
品都具有可能性和生命力，关键在个体企业
赋予多大的能量、如何用新生产要素创造新
可能。

这样的路径在被验证。
近几年，我们已经看到不少企业以科技、

创新为核心动能，通过做深单品、做优新品，
以绿色发展走出了新的增长曲线，在自我较
劲和充分竞争中打造出了自己的“硬实力”。

这是晋江优势食品产业面对市场变化、
直面自身不足、放眼新质生产力发展未来所
做出的积极变化。

少数企业的变化固然重要，但“一枝独秀
不是春”。这些优势企业也认识到，唯有更多
企业的加入才能使量变引起质变，让晋江食
品企业个体优势转向产业集群优势，重塑晋
江食品圈的硬“食力”。


