
常温乳酸菌常用障眼法

障眼法一：放冷藏扮做低温品

有些杀菌型、非活菌型乳酸菌饮品也在冷柜中保存。对
此，王丁棉直言：“这种行为涉嫌欺骗消费者。”他指出，这类
饮品明明可以常温保存，却在产品信息中标注“冷藏后口感
更佳”，商家于是有理由将其和活菌型乳酸菌饮品共同放在
冷柜中销售，目的是迷惑消费者在糊里糊涂中消费。

障眼法二：菌多噱头多

“6种乳酸菌发酵”的产品真的更好吗？在专家看来，这
个问题很难回答清楚。首先，活菌数量才是关键，6种乳酸
菌发酵产品不一定比两三种的产品含活菌数更多。其次，6
种乳酸菌共同发酵，每种菌的数量不是平均的，谁起主导
作用也影响产品的保健价值。

障眼法三：造概念混淆视听

菌种概念太花哨。王丁棉坦言，一些企业对菌种名称
的标注十分混乱，比如“活性C菌”、“B+100益生菌”、“B益
畅菌”等说法，连专家也不认识。对消费者而言，这些菌种
其实都差不多， 但对生产厂家来说就有不一样的诠释，因
为不同的菌种有各自的特性与作用。

障眼法四：虚标活菌含量

有些乳酸菌饮品在包装上标注活菌含量，有些却不标
注。王丁棉表示，国家相关标准要求，活菌型产品须标注活
菌数量，而杀菌型、非活菌型乳酸菌饮品不用标注。王丁棉
提醒，目前，活菌型乳酸菌饮品有100毫升、200毫升、500毫
升等多种包装，消费者在选购时一定要看清活菌数量的单
位含量。有些产品在标注上只简单标注“500个亿”，但未标
明具体单位和所含物质的重量。

·商报提示·

常温产品润肠作用打折扣
·专家解读·

中国农业大学一位不具名食品科学专业学者
介绍， 目前我国所执行的轻功行业标准QB1554-
1992《乳酸菌饮料》中定义，乳酸菌饮料按照杀菌
和不杀菌分为活性乳酸菌饮料和非活性乳酸菌饮
料，因此即便不含有活菌，按照国家标准非活性乳
酸菌饮料也可以被称之为乳酸菌饮料。

此外， 常温乳酸菌饮料虽然与低温乳酸菌饮
料一样打着“有助消化、促进吸收”的广告，但是其
作用主体却大有区别： 低温乳酸菌饮料通过活菌
在人体内迅速繁殖， 同时产酸而起到有效抑制腐
败菌和致病菌的防治和成活、保护肠胃的作用；而
常温乳酸菌饮料对于肠道的作用并非来自活菌，
而是在乳酸菌发酵过程中消耗掉了乳糖并产生了
一些代谢产物，如维生素类和酶类等，这些代谢产
物对人体也是有益的， 而这些物质的润肠作用到

底有多大还不得而知。但至少可以肯定的是，其作
用要远远低于活性菌群。

乳业专家王丁棉称，尽管很多产品都标注为
乳酸菌饮料 ， 但保质期在30天且要求储存在低
温环境下的属于活性乳酸菌饮品 ， 也就是通常
所说的低温乳酸菌饮料 ， 这样的产品在制作过
程中涉及复杂的接菌种工艺 ，不仅成本高 ，且一
般要求每毫升活性乳中活性乳酸菌的数量不应
少于100万个。 而常温乳酸菌饮品在乳酸菌发酵
后经加热杀菌不再含有活菌 ，不仅工艺简单 ，更
可延长保质期 。 工艺以及保质时间的不同也暗
射二者的功能并非相等。

“乳酸菌饮品本身蛋白质等营养价值就很低，
兜售的不过是‘保健肠胃’的概念，如果没有活菌，
说得直白点就是酸酸甜甜的糖水。”王丁棉直言。

常温乳酸菌产品是否与低温乳酸菌一样拥有
同样效果的促消化功能呢？ 这个问题不仅在困扰
消费者， 连生产企业的工作人员自身也说不出个
所以然。

针对上述问题， 北京商报记者首先致电喜乐
公司的服务热线， 该热线工作人员回应：“常温乳
酸菌与低温乳酸菌其实也没有太大区别， 关于常
温乳酸菌产品的所有相关资料基本也都可以在网
上查阅到，我们和网上说的也是大同小异。通常而

言，只要是乳酸菌类型产品，都会有菌种，低温和
常温只是工艺的不一样。实际上，我们也说不太清
楚具体的专业知识， 目前对于消费者关于这些问
题的咨询也没有正式回应， 建议可以去问问其他
做常温乳酸菌饮料的同行或者相关专家。”

此外，北京商报记者也分别致电娃哈哈、好彩
头、 洽洽以及黑牛等企业的相关负责人寻求问题
的答案 。不过 ，截至记者发稿上述企业均未做出
回应。

低温和常温没有太大区别
·企业回应·

“过去每年年前，做活动的都是一些大品牌的
高端常温奶，今年有点不一样，常温乳酸菌产品活
动力度很大，能补充蛋白质还能减肥，挺划算的。”
在北京北三环国展某大型超市的常温乳品区，一
位导购卖力地推销所属品牌的乳酸菌饮品。

北京商报记者看到， 与过去大部分常温奶制品
区被不同口味和配方牛奶占据不同， 今年的这一区
域除了有娃哈哈推出的乳酸菌饮品以外， 还有很多
并不是很知名的产品，包括味动力、小样、津威等十
余个品牌。相隔不远是超市的奶制品冷藏柜，已经布
局中国多年的外资品牌养乐多、 味全和近两三年才
启动乳酸菌产品研发的蒙牛等均有产品在此销售。

这些常温乳酸菌饮品的规格以及外包装与在
冷藏区的养乐多十分相似。对比发现，在常温区的
产品保质期显示的是6个月，冷藏柜中的乳酸菌产
品多半是30天，且要求处于2-10℃。

根据AC尼尔森零售监测发现， 过去八年，乳
酸菌饮料复合增长率高达37.1%，较2006年增长了
9倍，相比之下，常温液态奶的增速不仅放缓，且平
均毛利率仅为2%-5%左右， 而乳酸菌饮料的平均
毛利率在30%左右。增长迅猛、毛利率高也是企业
纷纷涉足该领域的重要原因。

北京商报记者在上述超市内看到， 尽管工艺
不同， 低温和常温乳酸菌产品在定价上却大致相
当，以活性乳酸菌饮料蒙牛优益C为例，规格在340

克/瓶的产品售价6.5元， 而125克×5包装的娃哈哈
旗下常温乳酸菌饮品的售价为11.5元，小样牌乳酸
菌100克×4包装的售价为7元， 换算后整个品类的
均价大致在每100克1.7-2元。

“别看售价都一样，但常温乳酸菌饮料的成本
比低温的低多了。”中国食品商务研究院研究员朱
丹蓬直言，受制作工艺、运输条件等因素影响，常
温乳酸菌饮品的成本要比低温乳酸菌饮品低25%
左右，换言之，常温乳酸菌饮品的利润还要更高，
这也是为什么越来越多的中小企业扎堆做常温乳
酸菌饮品的原因。

“在产品定价上，由于乳酸菌饮料行业没有特
定标准，除了成本、营销等费用，企业之间的定价
更多的是在互相参考， 常温乳酸菌饮料成本不及
低温，定价却又相当，这也是越来越多的大品牌明
知道常温乳酸菌营养价值不高还要做的原因。”营
销专家李志起坦言。

李志起也表示， 常温乳酸菌饮品对温度要求
不如活性乳酸菌饮品高，保质期还长，在低温乳酸
菌产品之前的推广铺垫后，市场已经有了“乳酸菌
有益于健康”的概念。加上常温乳酸菌饮料在外包
装与低温乳酸菌饮品相似，通常情况下，消费者难
以准确判断常温与低温乳酸菌到底有什么区别，
特别是一些偏远地区的老人和儿童， 而这些恰恰
是常温乳酸菌饮品的目标消费群。

·商报调查·

超高利润驱使企业扎堆

2006年

2014年

过去八年
乳酸菌饮料复合增长率
高达37.1%

国标中活性与非活性乳酸菌区别
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毛利率

2%-5%
毛利率

30%左右

常温与低温成本

1∶4
乳酸菌

常温
液态奶

致病菌

不得检出

乳酸菌数量（个/ml）

活性

≥1×106CFU
非活性

无

菌落总数：个/ml

活性

无
非活性

≤100

两个都是≤3
大肠杆菌：个/100ml

酵母：个/ml

≤50

霉菌：个/ml

≤30

乳酸菌

北京商报记者将选取的低温及常温乳酸菌产品，送往专业机构对其活菌数量进行检测和对比。


