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配套产业链不齐
配菜不得不“舍近求远”

然而，直到涉足快消品领域，不少糟粕醋企业才

发现，海南省内配套产业链与供应链的缺失，成为“糟

粕醋+”产业发展的又一掣肘。

干米粉来自湖南怀化，香菜包与响铃卷来自广西

柳州，蛤蜊来自辽宁丹东，花甲肉来自辽宁大连，海带

丝来自河南登封……三婆糟粕醋海鲜米粉外包装窄

窄的侧面上，印满了产品配料表，其中，除了糟粕醋浓

缩包、蒜头油包、调味粉、辣椒油包、野山椒酱等调味

料包产自海南本地，其余食材都来自五湖四海。海岛

永芳的糟粕醋预包装速食产品也是如此。

“海南四面环海，蛤蜊、花甲、海带等海产丰富，米

粉、香菜等也是本地常见的食材。但我们需要的不是

初级农产品，而是处理干净、包装好的加工品。”林冠

告诉记者，由于本地上下游相关产业链不全，没有企

业能够达到他们对配菜产品的标准与要求，公司不得

不到省外进行采购。

配料“舍近求远”，意味着物流成本上升。每一种

产自省外的配料，都要先通过物流寄到海南，在海南的

加工厂内“集合”，重新组合、装袋，再通过物流寄给省

内外的客户。在这过程中产生的时间和运费成本，最

终都会叠加到产品价格上，剥削产品的市场竞争力。

行业标准缺位
良莠不齐制约品牌升级

事实上，除了配套产业链尚未形成，省内糟粕醋

企业本身也处于良莠不齐的状态。

据海南省政协农业和农村委员会联合文昌市政

协、定安县政协收集的调研数据，截至2025年上半

年，海南全省共有糟粕醋生产、餐饮主体270余家，其

中51.9%在近5年内成立，且企业规模相对较小，注

册资本100万元（含）以下的经营主体有256家，占比

达94.8%。2024年全年，海南糟粕醋行业产值为1亿

元左右。

诸多家庭式、作坊式“粗放”生产，令部分糟粕醋

产品品质难以得到保证，也给食品安全带来隐忧。

记者走访海口、文昌等地发现，目前市面上仍有

部分糟粕醋产品未标记清晰的生产企业、生产日期与

生产地址等。而在市场监管部门公开的相关案件中，

也可见到对于类似不规范行为的处罚，例如2024年

6月，文昌铺前林某糟粕醋加工厂就因涉嫌标签不符

合食品安全法规定，被文昌市综合行政执法局立案调

查后处以罚款。

如今，已有越来越多糟粕醋企业意识到，成立行

业协会形成产业合力，树立地方性糟粕醋行业标准，

打造具有地理标志性的海南糟粕醋品牌，迫在眉睫。

采访过程中，多名业内人士告诉记者，随着糟粕

醋“走红”，目前部分省外企业已开始“跟风”做糟粕醋

产品，但是无论是原料选取、生产工艺都相对“粗制滥

造”，也容易使省外消费者对海南糟粕醋的认知产生

错误的偏差。

“当谈到制定行业标准时，我们说的是为行业规

范划设底线，从而引导整个海南糟粕醋行业更安全地

生产，对海南糟粕醋品牌的发展形成基础保障。”海南

年百顺国际贸易有限公司总经理黄振华表示，这并不

是抬高小作坊、小企业入行的门槛，变相扼杀他们参

与市场竞争的机会，实际上，行业良性发展、蛋糕越做

越大，各类经营主体才能百花齐放。

政策支持加码
用“组合拳”助推产业升级

令海南糟粕醋企业欣慰的是，海南糟粕醋行业标

准的制定已提上日程。而且，这个“接地气”的产业，

正获得更多政府层面的支持与助力。

7月10日，海南省政府召开专题会，研究推动糟

粕醋产业发展事宜，就糟粕醋如何“破圈”提出了诸多

思路与要求。会议提出，要以糟粕醋产业为切入口，

坚持工业化思维、全产业链思路，按照“特色化建基地、

产业化扩规模、科技化筑基础、标准化提质量、品牌化

增效益、体系化促融合”的发展路径，编制顶层设计，

形成系列配套政策文件，推动产业提档升级；建设产

业集聚区，打造智能工厂、数字化车间以及人工智能

应用场景；打好“区域公共品牌+地理标志商标+企业

品牌”组合拳，构建“原产地地理标志+企业商标”品牌

矩阵等，培育一批叫得响、有特色的海南糟粕醋品牌。

记者了解到，目前海南省卫健委相关部门已启动

糟粕醋行业标准相关制定工作，今年6月，文昌市也

发布了《关于加快推进糟粕醋产业高质量发展三年行

动方案（2025—2027年）》，旨在推动产业规模化、标

准化、品牌化发展，提出制定地方性标准，明确生产工

艺、原料配比和质量要求，推动从传统作坊向工业化、

自动化转型，保障食品安全与文化传承，逐步将打造

海南特色糟粕醋产业体系。地方小吃产业化的关键

在于“协会+标准+园区+品牌”的组合拳。全国千亿

级的调味品市场、柳州螺蛳粉与贵州酸汤的产业化路

径，都证明了地方美食完全有机会成为规模化的新经

济增长点。关键在于，海南糟粕醋能否抓住这轮政策

与市场的双重机遇，把短期热度转化为长期竞争力。

现下的短板如何补齐，政府、行业与企业如何形成合

力，在下篇报道中，我们将继续关注。

一碗

古语有云：“取其精华，去
其糟粕。”然而在海南，人们
就用“糟粕”这个“边角
料”打开了一本新的“生
意经”。

这几年，旅游热度
“添火”，社交媒体传播
“加柴”，海南糟粕醋逐
渐“走红”，从地方小众
美食，到游客“打卡”品尝
的特色单品，一步步走进
国内外消费者的视野，并引来
大型零售平台和国内食品加工企
业的关注。在复合调味料与酸汤市
场迎来风口的大趋势下，海南糟粕醋产业
机遇与挑战并存，仍需在产业化道路上“打怪升
级”，才能将一时的热度，转化为长久的发展。

破解保质期困局
用预包装打开市场半径

起锅煮醋，装罐打包……早上5点，天还没亮，在

定安县雷鸣镇山地村的铺前三婆糟粕醋加工厂已经

灯火通明。流水线轮转、打包机繁忙，工人守着仪器

检验，开着叉车装运，一箱箱尚带着余温的糟粕醋，

伴着泛起鱼肚白的天色，被运往全岛各地。

近年来，糟粕醋渐渐从省内香到省外，成为国内

外游客来海南必“打卡”的明星产品之一。不少游客

尝过这碗“海南酸汤”后，在社交媒体上直呼“一口沦

陷”“太上头”。

嗅到商机的国内头部互联网零售企业相中了这

匹“黑马”。2022年底，盒马试水推出糟粕醋火锅，上

线仅两周，它便跃居火锅锅底排行榜TOP2。

然而，尴尬的是，彼时海南本地糟粕醋产业化发

展尚处于起步阶段，多为小作坊式生产，品质与产量

稳定性均无法满足全国市场的供应需求。最终，盒

马研发团队不得不选择湖南相关企业进行代工，海

南糟粕醋企业没能分到“这杯羹”。

曾经限制糟粕醋“出岛”的首要因素，是保鲜问

题。“糟粕醋的天然发酵特性，注定了其对温度与存

放时间极为敏感。按最初传统技艺制作的糟粕醋，

没有灭菌环节，保质期比较短，常温情况下一般只能

存放7天左右。”定安啊喔哦食品技术有限公司董事

长林冠坦言，如果发货目的地在省外，尤其北方省

市，单运输就得3天左右，这样一来，若保鲜工艺不改

进，海南糟粕醋所能辐射的市场半径就大受局限。

如何才能让海南糟粕醋打开更大的市场版图？

预包装，成为省内糟粕醋企业相继得出的解题思路。

2020年前后，铺前三婆糟粕醋开始研制预包装

糟粕醋产品，探索将糟粕醋拆分为米汤、辣椒油、调

味料等部分，分别进行预包装，使其保质期得以从7

天延长至6个月。

与此同时，越来越多海南本土企业开始研发生

产浓缩型糟粕醋汤底的预包装产品。例如海岛永

芳、年百顺等品牌也先后依托各自的自动化工厂，探

索这一赛道。就在2024年12月，海岛永芳将预包装

浓缩型糟粕醋带上冬交会的平台，获得国内外客商

的广泛关注。

从全国范围来看，复合调味品市场规模近年来

正处于持续扩张期。勤策消费研究发布的《2025年

中国调味品行业报告》指出，以火锅底料、预制菜调

料为代表的复合调味料正迎来爆发式增长，市场规

模从2019年的857亿元跃升至2024年的1265亿

元。报告还指出，复合调味料的创新活力体现在功

能化、地域化两个维度。而糟粕醋正是一款地域特

色明显的复合调味料。

有了预包装作为“走出去”的“基底”，海南的糟

粕醋企业近年来还积极投入糟粕醋快消品的研发，

为糟粕醋“拓赛道”，将更多“宝藏”吃法带给消费者。

“除了火锅汤底，糟粕醋还能以更多‘面目’出现

在餐桌上。”林冠表示，该公司比照方便面的形式，研

制了糟粕醋海鲜米粉，将糟粕醋带入快消品赛道。

的糟粕醋糟粕醋
产业化长跑
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