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椰 子 浑 身 是
宝，市场开发潜力
及经济价值巨大。
明代海南籍大学士
丘濬在《南溟奇甸
赋》中称赞椰子“一
物而十用其宜”。

近年来，茶饮
及咖啡品牌围绕椰
子创立的网红单
品，引发市场对椰
子的关注，也助推
着椰子元素的持续
走红。伴随市场对
椰子类食品需求的
日益增长，椰子加
工产业发展进入机
遇期。

在加快建设国
际旅游消费中心的
大背景下，海南必
将吸引越来越多的
八方来客。如何继
续讲好椰子的故
事？把椰子食品做
得更好？省内各椰
子食品加工企业在
不断探索。
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食椰记·椰食产业

技术加持，椰肉椰水“由废变宝”

海南椰子食品加工的故事，可从一包
速溶椰子粉讲起。

二十世纪八九十年代，海南的椰子加
工产业还处于空白状态，很多人喝完椰子
水后随手就把椰子扔掉，营养丰富的椰子
肉被白白浪费。

1994年，南国食品创始人刘汉惜参加
杭州烟酒会时，接触到的杭州藕粉给了他
启发：既然莲藕可以做成固体饮料藕粉，椰
子肉为什么不可以？从此他有了研发椰子
粉的念头。

椰子肉的椰油含量很高，加工成椰子
粉，如何解决油水分离问题？这是刘汉惜一
开始面临的最大困难。当时，国内椰子食品
加工技术还比较落后，刘汉惜想办法请来了
菲律宾和美国的技术专家，历经一年多反复
实验，最终成功研发出海南第一包速溶椰子
粉，大大提升了椰肉的利用价值。

“第一包速溶椰子粉研发成功之后，我
对椰子产品的开发就更加痴迷了。”刘汉惜
说，为了让椰子产品的市场生命周期更长，
他进一步丰富了产品品类：椰子糖、椰子
饼，还有椰奶咖啡、椰子片、椰球等。

椰肉“由废变宝”的故事，同样发生在
椰子水身上。

在海南传统椰子加工业中，大量椰子
水被倒掉。20多年前，海南椰国食品有限
公司董事长钟春燕利用椰子水中的天然菌
落资源分离出了木葡糖酸醋杆菌，并发酵
制成一种纤维素凝胶物质，研发出了可食
用的膳食纤维“椰果”，并成功申请“将椰子
水发酵制作的食用纤维及生产方法”的专
利。

从此，由椰果制成的产品广泛出现在
诸多行业品类中，包括消费者熟悉的乳制
品、奶茶、果冻等，通过木葡糖酸醋杆菌发
酵制成的椰果从海南走进了千家万户。

如今，椰子水、椰汁、椰蓉、椰奶
等早已“飞入寻常百姓家”，但
椰类产品远不止这些。随着
食品加工技术的不断进步，
椰子还可以进一步加工成
椰奶饼、椰子露、椰蛋卷、

椰子酱、椰奶酪、椰奶麦乳精、椰乳冰淇淋、
椰子酒等各种产品。

玩跨界，“椰子+”创造更多花样

椰子不仅本身可以加工成各种食品，
通过玩跨界，“椰子+”创造出很多食品新
花样。

由椰肉和椰子水调制而成的椰乳，是
很多饮料和食品的最佳“添加剂”。比如近
年来的网红饮品生椰拿铁，就是椰乳和咖
啡的绝妙搭配。

在刘汉惜看来，椰子和咖啡都是海南
最有代表性的热作产品，“椰香加上咖啡
香，可以说是香上加香，两种香味互不干
扰，相得益彰，而且营养价值都很高。”他介
绍，南国食品公司二十世纪九十年代初创
立时，就通过将椰子和咖啡结合起来，研发
出了椰奶咖啡。直到现在，这款产品依然
深受消费者青睐，“每天能卖出五六万包。”

刘汉惜认为，没有创新就没有生命力，
椰子食品加工企业要根据市场需求不断创
新，研发出更多符合现代人需求的优质产
品。

近年来，海南大街小巷流行各种斑兰
食品，这种“绿色”食品包括斑兰椰香包、斑
兰椰丝蛋糕、斑兰曲奇、斑兰椰丝卷、斑兰
椰乳等，其中有不少用到了椰浆。

椰子+斑兰，也能上演一段“相亲相
融”的故事。两者的结合，到底有多奇妙？

海南省烘焙行业协会会长、海南椰兰
香岛食品科技有限公司董事长温晚儿告诉
海南日报记者，斑兰食品前景非常广阔，正
以其纯天然特征和健康养生功能吸引越来
越多的美食爱好者。但斑兰叶本身有一股
草腥味，如果直接加入食品中，不容易令大
部分人接受。

从2017年开始，椰兰香岛食品公司与
国内外知名原材料厂商联合研发，通过加
入一定比例的椰浆，引发奇妙的化学反应，
不仅“遮”住了斑兰的草腥味，还让斑兰食
品散发出更加独特的香气，受到更多美食
爱好者喜爱。

“烘焙业如今形成了庞大的产业体系，
每年都以两位数百分比的速度增长。烘焙
食品辅料中约有20%是具有热带风味特色
的农产品，比如椰子、菠萝、芒果等，但出自我
们海南的加工产品却少之又少。”温晚儿说，
正是看准了这一巨大市场，近年来椰兰香岛
食品公司与中国热带农业科学院等科研机
构合作，研发各种“斑兰+椰子”美食，同时为

各类食品及饮品生产企业提供原辅料。

吃得健康，人们要求“椰来椰高”

享受美味，更要吃得健康。随着消费
市场的升级，“营养+健康”的理念越来越
深入人心，人们对健康营养类产品的需求
不断增加。

深耕健康饮食领域，我省椰子食品加
工企业不断加大投入，通过优化升级生产
工艺，推出更多健康食品。

日前，记者在位于文昌市龙楼镇的春光
椰子王国二期厂房里，看到了海南春光食品
有限公司引进的4条具备国际领先水平的全
自动化智能生产线。一颗颗椰子经初加工
后，进入这里的生产线，经过清洗、打蓉、压
榨、杀菌、罐装等工序，最终被制成椰子食品。

厂房里，一个火箭筒造型的装置格外
引人注目。“这是专门从瑞典引进的灭菌设
备，通过蒸汽直喷，可在0.1秒内瞬时达到
140℃左右的灭菌温度。”春光食品公司饮
料技术副厂长禹清业介绍，传统的管式灭
菌需要60秒左右，而这套装置能在4秒内
完成灭菌，然后瞬时降到80℃，可最大限
度留住椰子的营养成分和新鲜原味口感。

为了跟上消费升级的步伐，春光食品
公司在优化更新生产设备的基础上，还研
发推出了一系列轻糖、“0糖”产品，满足消
费者对健康食品的需求。

无独有偶，海南另一家老牌本土食品
加工企业南国食品公司，也将目光从特色
食品行业投向大健康产业，通过建设南国
健康产业园，打造一个集健康科技、健康产
品、健康文化、健康体验、旅游观光等功能
于一体的现代化工业园区。

作为海南省农产品加工企业协会会
长，刘汉惜认为，目前海南椰子食品加工技
术总体还较为薄弱，需要更加重视技术创
新，企业应该发挥各自在产业链上的优势，
取长补短，在加工、研发、技术等领域“抱团”
发展。

此外，当前海南椰子食品的产品标准
体系还不够完善，这在一定程度上影响产
品质量的稳定性。“如果市场上各种打着海
南椰子招牌的食品鱼龙混杂，没有统一标
准，最终损害的是海南椰子食品的声誉。”
刘汉惜认为，要加快建立国内椰子食品加
工行业标准体系，为椰子食品品牌创建奠
定基础。
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