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北京市民张海民近期到
内蒙古出差，回程时想给家人
同事带点内蒙古特产——奶
茶。然而他惊讶地发现，当地
大型超市和特产商店销售的
一部分奶茶，配料表中竟然没
有奶。

暑假期间，内蒙古自治区
迎来旅游旺季，奶茶、奶酒、奶

片等地方特色乳制品成为热销
货。但是记者调查发现，其中
一些包装上印着“草原形象”的
所谓“乳制品”其实并不含奶。

受访业内人士和专家建
议，应尽早制定并细化乳制品
相关标准，加强市场监管，警
惕低乳含量乳制品对优质乳
制品形成反向淘汰。

奶茶配料表中没有奶？
这样的乳制品为何还畅销

▶以植脂末、乳化剂等食品配料和添加剂为主料、乳含量极低
甚至不含奶的奶茶奶酒，在食品分类中属于固体饮料、调制酒，
却打着乳制品的宣传旗号误导消费者，赚取暴利。一些地方的
市场监管往往优先检查污染物限量等食品安全指标，淡化了乳
蛋白等质量指标的检验。
▶为防止企业利用行业标准差异打“擦边球”，应尽早制定并细
化乳制品相关标准，加强市场监管，治理乳制品添加剂乱象。

记者走访多家奶茶、奶
酒生产企业发现，这些不含
奶的“乳制品”其实是用植
脂末、乳化剂等食品配料和
添加剂制成。

植脂末俗称“奶精”，由
植物油或其他脂肪、碳水化
合物、蛋白等乳化后再进行
干燥制成。植脂末中无胆
固醇，最早被用作替乳产
品，提供给不能喝牛奶的人
食用。

食品配料和添加剂，虽
然不含有毒物质，但是缺乏
营养成分。按照我国相关
规定，以食品添加剂为主
料、乳含量极低甚至不含奶
的奶茶粉，在食品分类中属
于固体饮料，并不是真正意
义上的乳制品。营养专家
提出，应慎重食用非乳原辅
料制作的所谓“乳制品”，尤
其是需要控制体重的人群
和糖尿病人群。那么这些
产品为何畅销？

原因一，添加剂色香味
美“惹人爱”。

内蒙古民族特色产品
联合会秘书长乌和尔图介
绍，牧区制作的传统奶茶只
有甜咸两种口味，不易调制
其他口味。而以植脂末、糊
精等为主要原料调制的新
式奶茶，有原味、香草味、水
果味等十几种口味，还能添
加珍珠、椰果等。由于更符
合现代人口味需求，这样的

“乳制品”在市场上卖得

好。“一些企业投消费者所
好，生产这种奶茶味固体饮
料，忽视了特产乳制品的高
质量发展。”

原因二，植脂末替换奶
粉“降成本”。

包头骑士乳业有限责
任公司是一家以乳粉为原
料生产奶茶粉的乳品企
业。该公司研发部部长赵
旭介绍，1公斤乳粉成本在
30元左右，而1公斤植脂
末成本不足10元，用植脂
末替换乳粉，可以有效降
低成本。

许聪告诉记者，正规
酒厂生产的奶酒，要经过
微生物发酵、原酒储存、过
滤等工序，一瓶酒的制作
周期为6～12个月。而有
些厂家直接用酒精和乳化
剂勾兑成色泽“洁白”的奶
酒，一天就能生产出来，成
本大大降低。

“别看使用这两种主料
的成本差异很大，但制成后
的商品售价却差不了多
少。”赵旭说。记者发现，一
包用乳粉制成重量为360
克的“骑士”牌奶茶粉，售价
为23元；而以植脂末、糊精
为主料的另一品牌奶茶，同
样重量一包售价为21元。
成本差不多，利润却翻倍。

原因三，行业标准模糊
易打“擦边球”。

内蒙古自治区市场监
督管理局相关负责人告诉

记者，目前国内奶茶行业
实行“一个领域，两套标
准”。国家标准《固体饮
料》（GB/T29602-2013）
对奶茶类固体饮料的规定
是，乳蛋白质含量≥0.5%；
内蒙古对奶茶粉制定的地
方标准《食品安全地方标
准 奶 茶 粉 》（DBS15/
001.1-2019）则规定，奶茶
粉乳固体含量≥70%，蛋
白质含量≥16.5%。

一些企业便利用标准
差异大打“擦边球”——参
照国家标准，以植脂末等
为主要原料生产乳蛋白含
量较低的奶茶类固体饮
料，再打着乳制品的旗号，
卖出高蛋白含量的奶茶粉
才有的价格。

“地方标准虽然规定
了蛋白含量，却没有明确
是乳蛋白还是其他蛋白，
一些企业就用廉价的植物
蛋白或添加剂蛋白充数。”
内蒙古自治区市场监督管
理局相关负责人说，一些
地方的市场监管往往优先
检查污染物限量等食品安
全指标，淡化了乳蛋白等
质量指标的检验。少数民
族地区生产的特色产品，
不论是否为乳制品，普遍
会在包装上印制草原、奶
牛等民族特色元素以达到
宣传效果。对于这类广告
行为，目前还没有明确的
监管规定。

市场上“乳制品”不含奶的
现象并不少见。记者在呼和浩
特、包头、巴彦淖尔等地的超市
和特产店，随机选取了15种不
同品牌的奶茶，发现配料中含
有生牛乳或乳粉成分的仅占一
半。另外那些不含奶的奶茶，
却在包装上印制奶牛、蒙古包、
大草原、手捧奶茶的蒙古族老
阿妈等图案，大打“草原形象”
招牌，使消费者误以为其产品
是用草原牛奶制成。

现制奶茶情况如何？包
头市民朱灵喜欢喝珍珠奶
茶。她发现，一些奶茶店现场
制作珍珠奶茶时，并不加鲜奶
或奶粉，而是用一些不知名的
速溶粉剂勾兑。业内人士透
露，目前市场上一些现制奶茶
中，既没有奶也没有茶，而是
靠奶精、果粉等添加剂兑出香

甜诱人的味道。
不仅如此，一些奶酒、奶

豆、奶片也“断了奶”。记者在
呼和浩特火车站附近的旅游
特产商店看到，货架上排满了
牛角酒壶，壶上写着“奶酒”

“草原奶飘香”等字样。仔细
一看配料表，其中也没有奶。

游客杨国成在这里买了
一瓶马奶酒，开瓶后刺鼻的香
料味盖过了酒味。“喝起来口
感像是在水里掺了酒精，又兑
了点香料。”他说。

“你知道吗？真正的奶酒
并不是乳白色，而是金黄色
的。”内蒙古百吉纳奶酒股份
有限公司副总经理许聪苦笑
着对记者说：“一些消费者被
乳化剂勾兑的‘假奶酒’误导，
觉得奶酒应该是乳白色的，反
而认为我们的产品是假的。”

特产商店所售奶茶配料表中竟然没有奶

奶茶奶酒“断奶”

是固体饮料还是乳制品

为了让消费者吃上放
心乳制品，乳业专家和生
产者建议，尽快制定并细
化乳制品的相关标准，加
强监管治理乳制品添加剂
乱象，维护正常市场秩序。

内蒙古营养学会理事
长郭军提出，为防止企业
打“擦边球”，应尽早制定
奶茶粉、奶片等乳制品的
国家标准，细分奶茶粉中
所含蛋白的类型，明确界
定传统奶食品、纯奶食品
与现代休闲含乳配方食品
的界限。

内蒙古奶业协会和多
家乳制品生产企业建议，
进一步规范乳制品名称的
使用范围，明确只有生牛
乳或乳粉含量较高的食品
和饮料才可以使用乳制品
名称。同时，对乳制品生
产企业规范化管理，消除
冒名顶替的乳制品，为乳
制品“正名”。

《食品安全国家标准
预 包 装 食 品 标 签 通 则
GB7718-2011》规定，“不
应直接或以暗示性的语
言、图形、符号，误导消费

者将购买的食品或食品的
某一性质与另一产品混
淆。”乌和尔图建议，要加
大定期市场检查力度，防
止虚假宣传大行其道，保
护消费者权益，维护行业
健康发展。

“吃得健康才能身体
健康。”郭军建议广大消费
者逐渐养成查看食品包装
注明的配料表和营养标签
的习惯，在追求味道好、口
感好、吃得“爽”的同时，更
加重视营养健康。

据《瞭望》新闻周刊

拒绝“擦边球”须细化监管


