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众所皆知，海南是槟榔主产
地， 而海南在槟榔市场这块大
蛋糕上， 却只占了很小的一部
分， 不是原材料产地的湖南作
为槟榔生产、 加工企业的聚集
地，“海南槟榔，湖南定价”已成
业内常识。

近日， 海南省农业厅相关负
责人就曾透露，未来几年内，将通
过引进龙头企业的方式， 延伸产
业链， 推动海南槟榔产业转型升
级。对此，湖南省槟榔食品行业协
会相关负责人表示， 来自海南的
正当市场竞争有利于激发行业内
部的鲶鱼效应， 这对湖南槟榔产
业来说是个利好。

记者从《寻味槟榔》一书中了
解到， 工艺升级让槟榔好吃又健
康， 目前湖南槟榔行业正在全力
推动槟榔制作新工艺， 未来的槟
榔或将出现在果冻、饮料领域，槟
榔产业或将迈上更高的台阶。

槟榔原料产地海南力推产业升级

《寻味槟榔》显示，在海南，
槟榔是仅次于橡胶的第二大热
带经济作物，作为全国槟榔种植
第一大省，海南槟榔产量占全国
95%的份额， 约有 50 万农户近
230 万农民种植槟榔并以此为
生， 因此槟榔在当地也被称作
“绿色黄金”。

然而， 前段时间一则关于
“槟榔致癌”的报道，在槟榔界引
起了轩然大波，海南省作为槟榔

原材料大省自然首当其冲，正值
采摘季节的槟榔价格暴跌 80%，
百万农户损失惨重。 暂处于产业
链最底端的海南槟榔产业，除了
抗风险能力差之外，传统土办法
烘干槟榔制造的“烟雾”对环境
造成的巨大污染也让当地市民
苦恼不已。

鉴于此， 海南省农业厅开出
了“产业升级”的药方。 在槟榔初
加工产业的转型上， 万宁市是首
个吃新技术“螃蟹”的市县。 记者
了解到，近年来，万宁持续对槟榔
初加工产业进行政策和资金上的
扶持， 同时通过产业技术创新联
盟，引进专业型技术人才，力求在
深加工方面取得突破。 该市槟榔
产业局局长林觉明介绍， 该市还
将建立两个槟榔产业园区， 对槟
榔系列产品进行研发， 建成一个
集种、产、学、研、用为一体的基
地，拉大、拉长槟榔产业链。

市场的引导才是最终的动
力。 海南省农业厅相关处室负责
人透露，在改造初加工技术的同
时，海南也积极引进龙头企业推
进海南槟榔产业的转型升级。
2013 年 6 月，海南省农业厅组团
赴湖南进行槟榔深加工业招商
引资和考察，代表团分别深入长
沙友文食品有限公司、益阳皇爷
食品有限公司、 益阳口味王槟
榔有限责任公司、 湘潭宾之郎
食品有限责任公司等槟榔精深
加工龙头企业， 召开了面对面
招商座谈会。

湖南槟榔企业打响工艺改革革命

槟榔原料主产地海南不甘人
后，政策扶持、建立基地、引进企
业，组合拳层出不穷，意欲通过产
业升级， 实现后发赶超。 面对挑
战， 湖南槟榔行业则率先打响了
工艺改革革命， 旨在以新工艺为
突破口， 跳出行业竞争红海开辟
更为广阔的市场蓝海。

一个企业的成功在于创造一
种新的生活方式。 对于食品企业
而言， 这一理念的内涵便在于改
变消费者由来以久的消费习惯、
创造一种新的消费理念。 在这方
面， 湖南槟榔企业将槟榔鲜果变
为加工产品，并将此推向全国，可
谓是上述理念实践的典型代表。

《寻味槟榔》在“湖南槟榔产
业发展概况”一节中介绍，湖南槟
榔最早先的产地在湘潭， 只是单
纯用石灰加饴糖熬成卤料， 涂在
切开的槟榔表面制成简单的“石
灰槟榔”。 后来则出现了“改良槟
榔”，即在卤料里已经添加上了桂
子油、薄荷油之类的香料。 如今，
整个湖南地区的槟榔加工企业以
精选槟榔干果为主要原料， 配以
特制卤水、饴糖、食用香精香料等
配料， 市面上出现了多种口味的
新潮槟榔， 满足了不同人群的口
味需求。

行业竞争助推产业加快转型
升级步伐。海南和湖南，一个垄断
着中国大陆槟榔原材料市场，一

个垄断着中国食用加工市场，利
用海南的自然种植资源优势和湖
南加工技术优势， 不仅可优势互
补， 提高中国槟榔加工产品整体
竞争力， 同时还可以避免出现恶
意竞争，实现互利共赢。

延伸阅读
食用槟榔生产工艺流程及工艺说
明

1、原料验收、储藏。原料的验
收可以参照农业部组织制定的
“槟榔干果”的质量标准，特别要
注意槟榔原果中的“氟”的含量，
必须符合食用槟榔食品安全地方
标准规定的含量。

2、挑选。 虽然槟榔原料在进
厂前经过一定的挑选分级，但是，
在实际生产时还需要按照工厂生
产要求进行挑选分级。

3、清洗。 槟榔原果由于原料
处理用不同燃料、 设备烘烤等原
因， 其表面粘附大量的灰尘，因
此，必须经过适当的清洗，不同的
厂家使用的清洗方法不同， 一般
有水煮法、 冷浸泡法和泡蒸法等
三种清洗方法。

4、浸泡发籽。 浸泡发籽是使
用由蛋白糖、 甜蜜素、 甘草水提
液、香兰素、食用香精、食用防腐
剂等组成的溶液浸泡槟榔原果，
使槟榔果壳充分吸收浸泡液中各
种风味物质的一个工序。

5、晾干。发籽结束后，浸泡液
已经全部被槟榔果壳吸收， 如果

条件允许，可以继续密闭 1-2天，
然后在洁净的环境里晾干槟榔外
表面的水分，以便涂上胶液。

6、上胶。 现代槟榔食品都要
在槟榔果外表面涂上一层胶液，
这样不仅使槟榔产品外表光洁发
亮，而且提高了产品的风味，胶液
一般用食用明胶、甜味剂、食用香
精香料、防腐剂等配制而成。

7、闷胶。涂抹胶液后，为了使
香物质能在整批产品中分布均
匀， 往往在一个洁净且消过毒的
密闭容器里密闭保存约一天，这
个过程就称为“闷胶”。

8、切片。 将选籽分类的槟榔
按要求切片并挑出果内的果核，
然后根据槟榔的形状与个体大小
分为“对开籽”和“三开籽”。

9、卤水制作。 槟榔卤水是用
氢氧化钙（原来以石灰石或含石
灰石的牡蛎壳为原料煅烧、 消化
而成，现在使用食用氢氧化钙）和
饴糖经过热反应得到的一种褐色
浆体， 在这种浆体中需要加入甜
味剂以及多种食用香精香料。

10、点卤水。 点卤水就是将
制作好的卤水加到切好的槟榔果
片芯里，现在主要是手工完成。

11、包装。槟榔包装现代化是
槟榔从传统纯民俗食品发展为现
代休闲食品的关键推动力之一。
目前为止，包装种类很多，总的大
致分为袋装和单片包装两大类。

12、 产品贮藏。 将验收计量
后的槟榔产品储藏在通风良好且
阴凉干燥的仓库内。

由湖南省槟榔食品行业协会编写、湖南人民出版社出
版的《寻味槟榔》近期隆重出街，目前在各大书店均有发
售。 该书涉及“槟榔的概况及历史文化”、“槟榔的营养成分
及化学活性物质”、“食用槟榔生产原辅材料及要求”、“食
用槟榔生产技术与设备”、“槟榔食用安全监督与生产关键
环节控制管理”、“食用槟榔标准制定及实施”、“食用槟榔
新工艺及新产品开发”、“食用槟榔产业发展战略”、“食用
槟榔的相关研究”9 个篇章，共计 27 万字，对槟榔行业进
行了一个系统的、全方位的介绍、解析与透视，堪称槟榔行
业的首部“百科全书”。

一直以来，媒体与市民对槟榔的态度从来都是“两边
倒”甚至“模棱两可”，有人认为，槟榔是四大南药之首，且
承载了深厚的历史文化内涵，对其不啻赞美，也有人称长
期嚼食槟榔可能诱发口腔癌，视其为洪水猛兽。 槟榔究竟
是何面目？ 拨开迷雾见月明，本期开始，我们将翻开《寻味
槟榔》一书，给出答案。 ■三湘华声全媒体记者潘海涛

专家导语：
�������《寻味槟榔》一书具有较强的针对性、指导性、实用性，也具有一定趣味性、可读性。既对槟榔的历史、文化进行记述，又对槟榔生产技术进行了理论指导，同时提出了
产业发展的战略思想及工艺改进、新产品研发的新思路、新方法，可以称之为食用槟榔的“百科全书”。它还填补了槟榔研究领域的一项空白，具有明显的地方特色和强
烈的时代特点。也体现了以人为本，科学发展的理念，将对槟榔产业的发展和弘扬槟榔的文化具有一定现实意义和历史意义。

———湖南省质量技术监督局原局长孔令志

随着槟榔产业的迅速发展和嚼食的人群越来越多，人们渴望进一步了解槟榔的历史文化；了解槟榔产业发展、产品研发、食品安全等相关知识；了解槟榔生产经营
全过程及确保产品品质、食品安全的有关标准和要求。湖南省槟榔食品行业协会适时组织几个大型槟榔生产企业和长期从事卫生、质量监督方面的专业人员共同编写
了这本书。该书注重理论与实践的结合，既有翔实理论知识又有实际操作规程，既有文献综述报道又有检测试验结果。注重内容的全面系统，将一些零星、不全的资料
和信息进行收集整合。注重适用于不同文化层次、不同岗位的人群。本着开卷有益的原则，使读者均可从中找到自己感兴趣的内容。

———湖南省槟榔食品行业协会会长、《寻味槟榔》主编朱利明

核心提示…

《寻味槟榔》：工艺升级让槟榔好吃又健康

■实习生 何佳乐 摄


