
粵港澳大灣區的
果蔬市場上，香港元

素越來越醒目。在2023中食展（廣
州）暨廣州國際食品食材展上，記者
看到一款來自香港科技大學創業團隊
所生產的 「AI水果分選機」 。這個機
器外形四四方方，中間一條輸送帶在
滾動。工作人員放一個蘋果進去，在
履帶傳輸、光線照射下，機器旁邊的
屏幕上，蘋果的重量、果徑大小、花
皮面積、劃傷面積等等數據就能實時
展現。

「我們的特別之處在於連水果的
甜度也可以測出來，準確率達到

97%。」 公司現場負責人陳小姐告訴
記者，團隊畢業於香港科技大學，
「內地農業領域發展空間很大，有很

多場景還需要新的技術應用，我們就
瞄準了水果分選機這塊來創業。」 她
介紹，傳統人工進行分選水果，二三
十個工人一天只能完成不到5噸貨的分
選，但是通過機器一個小時就可以做
完。

展會現場除了有香港元素的農業
設備外，還有來自海外多個國家的食
品展團。本次展會規模4.5萬平方米，
匯聚了來自30多個國家和地區的1000
多家優質展商，預計將吸引超5萬人次
的專業採購商和行業人士到現場採
購、交流和洽談。

大公報記者盧靜怡
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據內地媒體報道，近日，江西贛州
多名中小學生家長發布視頻，抱怨當地
給學生統一配送的午餐速度慢、品質
差、口感不佳。據家長反映，在學生家
長自發組成的 「抵制預製菜」 交流群
中，有幾位家長表示孩子吃完學校餐食
後出現了腹瀉等情況。對於中央廚房集
中配餐的擔憂正在多地蔓延，家長紛紛
擔心學校的統一配餐含有預製菜，長期
食用會對學生的健康不利。

檢測殘留藥物確保食材清潔
「不少人下班都沒時間買菜、洗

菜，淨菜和預製菜是新的選擇。」 記者
在2023中食展（廣州）現場看到，從事
供港菜業務的廣東宏升農業科技有限公
司展示不少已經洗淨、切好的淨菜。採
購總監李劍龍告訴大公報，自己也關注
到預製菜進校園的爭議。 「有些家長擔
心預製菜食材不新鮮、不乾淨，用不好
的邊角料。但其實大企業出品的預製菜
反而會比廚房現場加工更乾淨。」 他
說，一般市民外出買菜回家清洗的乾淨
程度，是不如預製菜的食材加工的。
「普通人自己洗菜還可能有藥物殘留。
而預製菜原料在進入加工場時，就先有
一道藥物殘留檢測，然後才是去皮、清
洗、消毒。」

不少家長擔心預製菜加工過程中會
加防腐劑、添加劑，業界表示，現在的
鎖鮮技術可以大大降低添加劑的成分，
甚至達到無防腐添加劑。從事進口牛
排、牛肉餅預製菜業務的廣東真牛館食
品有限公司廣州分公司銷售經理劉偉豪
告訴記者， 「現在已經有低溫烹煮技
術，我們的牛排加工可以在低溫條件下
完成，全程都沒有解凍過，肉汁不會流
失，口感也更好。」

優質預製成本高一分價錢一分貨
隆江豬腳產業帶頭人、廣東億惠創

科技發展有限公司總經理望旺表示，公
司加工的隆江豬腳，稱重、清洗、製
作、預冷、包裝、速凍等工藝流程都借
助現代化設備完成，不僅無防腐劑，還
能利用精密智控技術 「鎖住」 豬腳香

味。 「不過，一分錢一分貨。優質的預
製菜技術通常需要先進的設備去實現，
成本也很高。一般中高端餐廳可以負擔
優質預製菜成本，但學校這類機構的餐
補預算並不高。」 劉偉豪坦言。

「消除預製菜進校園的擔憂，首先
就要做到食堂供餐公開、透明，讓學生
吃好，吃得安全、有營養。」 廣州市南
沙區預製菜進出口貿易協會副會長李澤
武告訴大公報， 「很多家長對預製菜的
認知仍停留在冷鮮、冷鏈不完善的階
段，對於預製菜的製造、運輸並不熟
悉。如果學校要引入預製菜，建議可以
與家長更多溝通，開放一些預製菜生產
工場讓家長參觀，打消家長顧慮。」 他
還建議，學校食堂如採用預製菜，必須
公開食材來源、儲運、加工、配餐的過
程，對食堂經營進行全過程監督，確保
食材的新鮮、安全與營養。

預製菜產
業近年在內地
餐飲業 「攻城
略地」 ，成為
發展的重要趨
勢 。 近 日 ，

「預製菜進校園」 的話題也在內地
引起熱議。不少家長擔心預製菜可
能影響孩子健康，甚至有家長表
示，為了不讓孩子食用預製菜，自
己不惜辭工為孩子做飯。21日，
2023中食展（廣州）暨廣州國際食
品食材展在廣州開幕。記者走訪發
現，不少食材原料提供商都已加入
預製菜賽道。有預製菜企業表示，
由於近年食材原料、低溫加工、無
菌生產環境、冷鏈運輸等技術成
熟，預製菜已經很少含有添加劑、
防腐劑，食品安全上有保障。為了
減輕家長擔憂，業界建議校園應嚴
把安全關，配餐過程公開透明，保
障學生飲食安全與健康。

預製菜進校園 營養誰來把關
家長：唯有辭職做飯 業界：低溫烹煮高質

▲南方電網公司社會責任日活動上，
嘉賓參觀智能配電房。

大公報記者方俊明攝

大亞灣核電站 近八成發電量供港
「截至去年底，內

地通過南方電網向香港
輸送電量累計突破3000億千瓦時，比
香港回歸前增長超9倍，約佔香港總用
電量的四分之一。」 記者21日從南方
電網公司2022年社會責任報告（下稱
報告）發布會暨 「2023年社會責任日
（國企開放日）活動」 啟動儀式上了解
到，大亞灣核電站近80%的發電量輸
送香港，持續向香港輸送100%清潔能
源。

報告顯示，南方電網公司多年來保
障內地對香港電力供應安全可靠，將涉
香港線路作為關鍵線路提級運維，持續
加大基礎設施建設，將涉香港線路和設

備抵禦颱風能力提升至15級，把河套
深港科技創新合作區內低壓客戶年平均
停電時間降至0.6秒，全力保障對香港

送電線路的安全穩定運行。同時，南方
電網公司通過11回高壓輸電線路與香
港聯網，把大亞灣核電站近80%的發
電量輸送到香港，持續向香港輸送
100%清潔能源，累計助力香港減少燃
燒標準煤0.9億噸，減少二氧化碳排放
2.4億噸。

隨着粵港澳大灣區 「直流背靠背」
電網工程投產，在大灣區內部，原本連
成一片的大電網將分解為多個不同步的
小區域電網，彼此之間有 「防火牆」 避
免 「火燒連營」 。系列工程全部投產
後，粵港澳大灣區的供電能力將提升
80%。

大公報記者方俊明
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▲江蘇某淮揚風味預製菜生產線上，工作人員盛裝預
製獅子頭。

▲山東青島一所小學裏，學生們正在用餐。

▲AI水果分選機可以 「透視」 水果內
部挑出好果。 大公報記者盧靜怡攝

稱重量測甜度 AI分選水果
創新技術

中國網絡文學海外市場規模超30億元
【大公報訊】記者郭濤敦煌報道：

20日，第十三屆中國數字出版博覽會在
甘肅敦煌開幕。會上，中國新聞出版研
究院發布《2022-2023中國數字出版
產業報告》。報告顯示，2022年中國
數字出版產業總收入達到13586.99億
元（人民幣，下同），比上一年增加
6.46%，整體收入規模持續增長。

報告顯示，2022年，中國網絡文
學作家數量累計超過2200萬，年度新
增簽約作者17萬人，截至2022年底，
累計上架網絡文學作品3400餘萬部。
截至2022年底，中國網絡文學共向海
外輸出作品16000餘部，包括實體書授
權超過6400部，上線翻譯作品9600餘

部，並已形成15個大類100多個小類，
都市、西方奇幻、東方奇幻、遊戲競
技、科幻成為前五大題材類型。2022
年，網絡文學海外市場規模突破30億
元，海外用戶超過1.5億人。

2022年，中國遊戲企業集中出海
趨向加劇，實現自主研發遊戲海外市場
銷售收入173.46億美元的成績。2022
年，美國、日本、韓國、德國是中國出
海移動遊戲收入的集中地，美日韓三國
移動遊戲收入佔比超過56%。在全球重
要出海移動遊戲市場Top 100產品中，
中國產品發行商數量在日、英、德三國
實現增長，遊戲產品數量也持續兩年增
長。
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安全不一定健康 校園供餐須審慎
復旦大學公共衞

生學院的厲曙光教授
介紹，這兩年預製菜很火，之前網上
直播間都在賣各種各樣的預製菜。只
要符合相關法規標準，預製菜的安全
性無需過度擔憂，但安全未必健康，
未成年人屬於特殊群體，他們的食品
安全更是有別於普通成年人，應更審
慎。厲曙光表示，預製菜進入校園以
後，多方面問題均會影響到其安全

性，比如，從原料的選擇到洗淨切
配，還有運輸等問題，需要加強監
管。此外，預製菜進學校後，食品包
裝材料也需要認真對待。

21世紀教育研究院院長熊丙奇表
示，未成年學生的飲食安全直接關係
到身體發育和健康，因此，在引入預
製菜之前需要進行科學論證和評估，
檢測是否符合學生營養要求。他說，
如果不能解決這些問題，草率地引入

校園必然會遭到學生家長的反對。
江蘇省消費者權益保護委員會副

秘書長居上表示，中小學生首先是消
費者，享有同等的知情權和選擇權。
中小學生是未成年人，所以他們的法
定代理人──家長應該了解和知曉學
校提供的菜品情況。學校應當和家委
會或者家長進行充分溝通，包括供應
商的選擇等，來保障孩子能夠吃到健
康的、安全的食品。 每日經濟新聞

專家觀點

正方：省時省力 安全衞生

免洗免切 烹飪簡單

•預製菜和一般家庭做菜的區別就
在於免去了買菜、洗菜、切菜等
程序，不需要花太多的時間準備
食物和烹調，省去了很多的精
力，十分便捷

節約時間 降低成本

•對於餐飲經營者來說，預製菜還
能更大程度地節約人力、空間和
成本，而且出餐快，尤其是對於
外賣行業而言，食客無需等待過
長時間

中央廚房 質量穩定

•中央廚房出品的預製菜，出餐質
量穩定，食品安全相對更有保
障：相對於餐飲門店，正規廠家
生產的預製菜在食材方面會更為
安全可靠

反方：安全有餘 健康不足

顧此失彼 營養損耗

•為了延長預製菜的保質期，烹飪
加工預製菜的過程中，營養物質
可能會減少

菜品單調 選擇有限

•同樣的，為了保證質量和保存期
限，預製菜可能會選擇更耐儲存
的食材，從而影響菜品的多樣性

含添加劑 影響身體

•一些預製菜可能會添加防腐劑等
食品添加劑，長期食用預製菜，
對身體健康可能帶來一定風險

大公報記者盧靜怡整理

▲2023中食展（廣州）上展出的淨菜產
品，消費者購買後無需清洗可直接烹
飪。 大公報記者盧靜怡攝

預製菜進校園 網友面面觀


