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普莱赞生巧，是海口市民李佳最近多次购买的一款食品。除了口感好，让她对这款生巧青睐有加的另一重要原因是包装袋上印着的
“中国热带农业科学院香料饮料研究所（以下简称中国热科院香饮所）研制”这行字，“看到是科研单位研发的，这激起了我的购买欲，试过后
味道不错就一直有回购。”

如李佳所言，近年来，“学院派食品”走红消费市场，如中国农业科学院研制的燕麦片、云南省农业科学院的土豆片、南京农业大学的烧
鸡、湖南农业大学的辣条等，这些食品因背靠科研院校，具备“高学历”而受到人们的广泛关注和信任。

在海南，也不乏这类食品，如中国热科院香饮所研发的青胡椒凤梨酥、海南大学研发的益生菌啤酒等。这股东风下，“高学历”食
品能走多远？这些“高学历”食品的“出圈”之路，又能给海南待创新开发的优质农产品哪些启发？
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当科研成果变成产品后，准
备接受市场的检验。什么样的产
品能被称为“爆品”？

薛辉说，他曾和海南一家食品
龙头企业负责人交流，对方称爆品
的衡量标准是“单品销售额达
5000万元”。“从这个维度看，哈益
啤离爆品还有一段相当远的距
离。其实，从实验室到货架，最难
的一步就是科技成果转化，被市场
接纳是个漫长而艰难的过程。”

那么，普莱赞生巧的“走红”
之路，有何经验可循？

在莫淑敏看来，普莱赞生巧
之所以能成为爆品，是因为主动
选择站到聚光灯下，一步步把科
研成果变成产品，再送至消费者
手中。市场思维贯穿了产业链的
各个环节。

比如，在前期调研阶段，海南
兴科热带作物工程技术有限公司
（以下简称兴科公司）总经理苏宁
捕捉到了当下一些新的消费趋
势，如消费者对健康产品的需求
越来越大，于是便打算做黑巧。
他带领团队对市面上畅销巧克力
的产品类型、包装形式、物流配送
等方面进行研究，确定了自己的
产品定位后，再向科研人员提出
研发需求，精准对接。

2019年之前，兴科公司就开
始为更大规模的销售积极布局，
建设了海南第一条巧克力生产
线，解决了可可果在往内地运输
过程中发酵、霉变等问题。

“简而言之，就是用市场倒推
研发。”莫淑敏说，中秋节即将到
来，为了迎合年轻人的喜好，他们
研发了创意月饼，如青胡椒五仁

月饼、斑斓椰香乳酪月饼等，不仅
口味创新，包装也设计得十分潮
流，还在日前举办的海南省月饼
行业劳动和技能竞赛中获得了创
意组第一名。

“目前我们也在积极和一些
企业对接。”薛辉说，高校在研发
方面具有较大的优势，但是市场
营销要交给专业团队，希望通过
多方合作，弥补上下游难打通等
产业链供给方面的薄弱问题，帮
助创新技术实现商业化，真正让
科技成果走出实验室。

不少受访者表示，在科技成
果转化的过程中，产品收益反哺
科研，科研升级支撑收益，是一个
良性循环。良好的收益赋予了科
研工作更多的试验空间，为科研
产品类别提供了更多的可能，从
而最终实现科学技术服务百姓餐
桌的愿景。

“其实，农产品经由科研院校
的研究转化并推向市场，就像是两
个优质的品牌发布‘联名产品’，自
然会吸引消费者的注意。”中国社会
科学院农村发展研究所研究员胡
冰川认为，但能否畅销并成为“网
红”产品，还必须具备两个条件：独
特的文化价值和有力的宣传包装。

胡冰川还谈到，海南热带特
色资源丰富，不缺优质的农产
品，缺的是流量的打造和“网红”
思维。为此，他建议，一方面要
找准产品的市场定位，明确“网
红”农产品的独特文化价值，赢
得有效的分众市场；另一方面要
借媒体的力量，讲好海南农产品
的故事。

（本报海口8月29日讯）

在多个社交平台软件上搜索
“普莱赞生巧”可以发现，这款生巧
被众多博主测评或推荐。其在市场
上的火爆程度，从数字上看更为直
观：在“淘宝”电商平台，该产品在旗
舰店的销售量为“6万+”。

同样，在电商平台，浏览其他一
些科研院校食品的评论区不难发
现，许多食品被购买者贴上了“原料
放心”“健康”“安全感满满”等优质
标签。

这些食品为何“出圈”？
李佳认为，伴随着消费水平的

提高，当下的消费者除了追求“好
吃”，也在追求“放心吃”，大家更看
重食品的健康、安全，而追求健康，
恰恰是“学院派”食品的特殊之处，
也是其收获大批粉丝的关键所在。

“热爱美食的人大多明白一个
道理：少油少糖更健康，但这往往意
味着不好吃。”海南大学食品科学与
工程学院副研究员薛辉说，科研院
校食品受到消费者信赖的重要原因
之一，是大多数都做到了“健康、好
吃两手抓”。这些食品在产品原料
的专用化、生产过程的标准化、加工
环节的规模化、市场运营的品牌化
等方面，整体比较符合人们大健康
管理和营养管理的需求。

在海南，普莱赞生巧无疑是“高
学历”食品中的一个典型代表。中
国热科院香饮所可可研究中心主
任、博士李付鹏介绍，这款生巧部
分原料取自海南可可豆，因而具有
海南可可的独特风味，有丰富的层
次感，柔软、悠长、细腻。

无独有偶，中国热科院香饮所
研制的凤梨酥销量也不错。“为了
迎合‘甜咸党’，我们创新推出冻干
青胡椒口味的凤梨酥，精选具有自
主知识产权的‘热引 1号’胡椒品
种，鲜果采摘，再利用当日冻干技
术加工，保留更多胡椒碱等营养成
分，清新爽口，绿色健康。”海南热
作高科技研究院有限公司销售经
理莫淑敏说。

自去年12月在第26届中国国
际热带农产品冬季交易会亮相后，
海南大学食品科学与工程学院研
制的益生菌啤酒“哈益啤”也受到
了许多关注。该学院博士生黎嘉
和介绍，这款全新的啤酒，运用了
比利时白啤精酿工艺，确保了口感
细腻温和。

“不过，好喝只是它的优点之
一。与一般的啤酒不同，哈益啤主
打‘健康牌’，在酿造过程中添加了
后生元，这是一种益生菌灭活后的
产物，在一定程度上能够保护肠
胃，促进酒精代谢。”黎嘉和说。
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科技成果服务百姓餐桌，走出实验室当“网红”

海南“ ”美食江湖

科研院校出品的食品，会比企业的
更好吃、更健康、更安全吗？

“没有这么绝对。”薛辉坦言，但相
比企业，科研院校出品的食品可能更

“纯粹”，“因为我们研发一款食品的初
心并不是盈利，而是想把科技成果进行
转化，让其更好地走进百姓生活”。

薛辉解释说，科研院校具有较强的
研发能力和专业知识，能够进行深入研
究和创新，可能会在食品的营养成分、健
康益处以及新技术的应用上领先，但企
业在生产规模、市场接受度和质量控制
上更具优势。哪种食品更好吃、更健康、
更安全，最终还是要具体问题具体分析。

就拿哈益啤来说，成品的背后凝结
了科研人员多年的心血。“2022年初，团
队开始设想研发益生菌啤酒，2023年 8
月左右正式推出哈益啤，但实际上，我
们前期用了近10年开展基础研究。”黎
嘉和说。

2015 年，黎嘉和考入海南大学，从
本科开始就加入益生菌研究团队，那时
他常常跟着老师翻山越岭，跑到海南各
市县的偏远村落，寻找传统的发酵制
品，如鱼茶、虾酱等，深入挖掘海南热带
特色益生菌资源。

“目前团队建成了华南地区规模最
大的热带益生菌菌种资源库，并将筛选
获得的热带益生菌应用于功能性食品
创制和缓解热带地区高发疾病研究，共
发表60多篇高水平论文，获得授权发明
专利4项。”黎嘉和说，除了啤酒，他们
还开发了一系列益生菌特色功能性
食品，包括即食型益生菌、益生菌
固体饮料、后生元咖啡、益生菌
月饼、益生菌宠物饲料等。

再如普莱赞生巧，从
“田间到舌尖”的距离，
科研人员花了60多年
的时间才抵达。

可可、茶和咖
啡并称世界三
大饮料。60
多年来，我

国三代科研人员接力长跑，选育出了具
有自主知识产权的可可品种。

“可可种下去3年才开花结果，我们
会从中挑选表型好、性状稳定、产量高
的品种进行区域试验。试验植株分别
种在3个市县，要连续3年进行观察研
究，一轮试验历时五六年。”李付鹏说，
之后还要进行小范围生产性种植试验，
看这个品种能否大面积推广。

这些年，中国热科院香饮所的科研
人员陆续考察收集可可种质资源，建立
了可可种质资源专类圃，利用系统选育
和人工杂交技术创制可可新种质，筛选
出具有高产、高脂、耐寒等特性的优良
育种材料 21 份，还选育出了我国第一
个具有知识产权的可可品种——“热引
4号”。

“该品种平均单产高，且可可脂
含量高，风味独特、品质优良。”
李付鹏说，基于本地产出的
优质可可豆，团队创新开
发出多款巧克力“跨
界”产品，除了普莱
赞生巧，还有胡
椒巧克力、松
露 巧 克 力
等。

■ 海南日报全媒体记者 邱江华
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