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B3 B4 地方酒企上演逆袭战奶业巨头迎政策利好图谋规模化B2 王老吉能成凉茶新老大吗
当加多宝还在为“换装”困扰之时，王老吉却悄

然北上，在加多宝的地盘成立了北方总部，直指占领
北方市场。分析人士认为，如王老吉能借此渗透北方
市场，凉茶市场的现有格局将发生根本改变。

连续多年的“奶价过山车”让乳制品行业疲于应
对，在今年的全国“两会”上，“是时候结束这种恶性
循环”的呼声越来越高。有业内人士透露，国家已经
制定了相关政策，有望近期对外公布。

日前， 一家山东酒企牵头成立了国内首个白酒
并购基金，想通过“小吃小”，在行业低谷期迅速做大
影响力。在业内人士看来，大酒企的品牌效应以及不
断下探的价格成为地方酒企的逆袭障碍。

储存条件为2-10℃ 常温保存易引发变质

“常温”养乐多味全随意码放批发市场

说好的2-10℃冷藏呢
在北京城北回龙观商品交易市场 ，

专门批发乳品的几家店铺地上堆满了各
式各样的乳品饮料。 北京商报记者注意
到，这些产品中除了有可以直接在常温
条件下存放的牛奶以及常温乳酸菌饮
品外 ，一些应该冷藏的养乐多 、味全等
活性乳酸菌饮品也被直接放置在常温
下销售。

据养乐多官网上的产品小贴士介绍，
养乐多产品需要2-10℃冷藏保存。 乳业
专家王丁棉此前也曾告诉北京商报记者，
养乐多、味全等产品的最大特点是富含活
性菌群，这些活性菌群正是此类产品促进
肠道功能的关键所在，而活性菌群只会在
低温下存活，如果长时间在常温状态下存
放，活菌会大量死亡。

北京商报记者走访市场当日，北京白
天最高气温已升至15℃以上，已不符合低
温乳酸菌产品2-10℃的冷藏条件。 当北
京商报记者向批发市场的商贩询问为什
么明明标注了2-10℃冷藏的活性乳酸菌
饮品被随意放在常温下时， 得到的却是
“都一样，无所谓”的回复。

活菌最长存活20余天
不过，活性乳酸菌饮品真如批发市场

商贩所说，在常温条件下储存、销售也无
所谓吗？

一位不愿具名的微生物专家向北京

商报记者介绍， 以国家标准所规定的1×
106CFU/ml的活菌数量为例，常温条件下
保存的第3天 ， 活菌数量会消灭至 1×
105CFU/ml，每隔3-4天活菌数量会下降
一个数量级， 以此推算在超过20天时活
菌几乎全部死亡，而产品还未到30天的保
质期。

值得注意的是，在国家现行的《乳酸
菌饮料》国家标准里，对于活性乳酸菌饮
料出厂时的活菌数量提出了大于等于1×
106CFU/ml的要求，但是考虑到流通环节
中活菌数量损耗的可能， 多数企业会大
幅提高出厂时的活菌数量， 例如味全出
厂时的活菌数量就高达300亿/ml， 这被
看做是企业应对流通环节活菌损耗的措
施之一。

但是乳业专家也着重指出，除了活菌
数量减少以外，高温储存更大的隐患在于
产品变质。如果储藏条件温度较高，产品
很容易滋生细菌， 一些易染杂菌繁殖较
快，产品组织状态也会发生变化，从而影
响产品质量。

“如果产品滋生大肠杆菌等其他物
质，那么已不是活菌数量减少的简单问题
了，而是演变成为产品变质，此时润肠道
的功能无从谈起不说，消费者食用或还将
引发不同程度的食物中毒现象。” 上述专
家如是说。

对于该说法养乐多在回复北京商报
记者采访时也承认， 将养乐多放置在2-
10℃的环境下进行储藏， 其目的为抑制

后酸的产生，不让产品的口感发生改变。
一般乳酸菌的最适宜发酵温度为37℃，
当温度高于37℃时， 乳酸菌开始快速繁
殖，直至60℃以上逐渐失去活性。

企业质量监管存漏洞
正是由于活性乳酸菌饮品产品质量

的保证依赖于对温度的严格把控，所以对
生产此类产品的企业而言，冷链运输以及
终端销售条件的要求也十分严格。

北京商报记者致电杭州味全食品有
限公司， 向工作人员询问流通环节的产
品质量把控时 ， 该公司工作人员表示 ：
“通常情况下，味全主要向大型商超直接
供货，并且会事先考核产品的存放条件，
审核通过后 ，才会签订供货协议 。”但是
对于批发市场的存放乱象， 该工作人员
表示还需进一步核实情况， 但是截至发
稿前还未回应。

据回龙观部分批发商介绍，他们的产
品都是厂家直供的。对此，养乐多向北京
商报记者否认了该说法，“经实地调查，尽
管回龙观批发市场店铺中售卖的是正品
养乐多，但均不是养乐多公司路线员工直
接进行配送的， 没有该店信息和销售记
录，其具体的进货渠道还在调查中”。

虽然养乐多否认了批发市场的供货
来源， 但是北京商报记者进一步调查发
现，在流通环节该公司对于产品储存条件
的监管同样存在漏洞。

北京商报记者以普通批发商的身份

拨打了养乐多北京分公司电话， 该公司
相关人士表示，北京各大超市及批发商都
可从该分公司进货，但是前提条件是具备
相应的冷藏条件和设备， 并补充说在供
货前会有相应考核， 审核通过后才可签
订供货协议。

北京商报记者进一步询问发现，养乐
多北京分公司只对销售商存货条件进行
提前考核， 却不会对销售过程进行监测，
这也为上述批发商的不规范储存提供了
可乘之机。

“对于养乐多直接开拓和配送的店
铺，如发现不符合冷藏条件的店铺，养乐
多会马上停止供货， 满足条件后再次配
送， 对于不是由养乐多直配的无冷藏商
铺，发现后会与销售店铺沟通，并调查供
货源进行监管。如果发现属于养乐多公司
自行配送的店铺不符合销售规范，将会对
其直接进行断货、关店处理。”养乐多方面
表示。

据食品饮料战略定位专家徐雄俊介
绍，养乐多、味全等企业会对下游销售商
提出储藏的条件， 但是却缺少了对经销
商资质的严格考核和监管。“不管企业是
否该为产品储放不规范承担主要责任 ，
但消费者认可的是这些大品牌的品质 ，
所以一旦影响到产品品质， 最受影响的
还是这些大品牌本身。 而企业也有维护
自己品牌形象的义务。” 一位不愿具名的
业内人士坦言。

北京商报记者 钱瑜 张茜岚/文并摄

为人们所熟识的低温乳酸
菌饮料养乐多、味全，如果是常
期常温储藏后的，你还会喝吗？
北京商报记者日前走访市场时
发现， 部分批发市场的商贩将
需要低温储藏从而保证活性乳
酸菌数量的养乐多、 味全等活
性乳酸菌饮品放置在常温条件
下销售。尽管养乐多、味全的相
关工作人员均表示， 从产品的
冷链配送到终端销售的储藏条
件审核企业都有严格要求，但
批发市场上出现的这一幕，还
是暴露出了企业在监管上存在
一定漏洞。

北京的批发市场，养乐多、味全被随意码放在店内，没有任何低温冷藏设备，此
时北京气温已升至15℃以上。


