
四
月
十
九
日
，
汝
州
市
汝
北
食
品
有

限
公
司
制
作
的
几
个
超
大
月
饼
，
吸
引
客

商
、
市
民
驻
足
。
图
为
该
公
司
董
事
长
兼

总
经
理
刘
现
国
切
开
超
大
月
饼
，
分
给
市

民
、
客
商
品
尝
。

本
报
记
者

杨

光

摄

2026年4月22日 星期三
编辑：孙建磊 校对：赵晓辉 3

■本报记者 应诗雨
“今天，我们携核心产品塔格糖及系列衍生食

品参展，希望通过食博会让更多人认识塔格糖、
了解塔格糖。”4月19日，河南益恒源生物科技有
限公司（简称益恒源）相关负责人陈金玲说。

以塔格糖为核心原料的各类衍生食品琳琅满
目，涵盖苏打水、软糖、酸奶、月饼、山药粉、
饼干等，展现了塔格糖在食品领域的多元应用。

益恒源展区客商络绎不绝。工作人员围绕塔
格糖产品特性、生产工艺、应用场景等，与客商
深入交流。现场展示的塔格糖烘焙食品、健康饮
品等，凭借“健康代糖”的核心优势，赢得众多
客商青睐。

作为一家聚焦功能糖全产业链的科创企业，
益恒源深耕生物科技领域，破解了塔格糖规模化
生产的技术难题，建成国内领先的全自动化塔格
糖生产线，成功拿下河南省首张塔格糖食品生产
许可证。

近年来，益恒源与江南大学、中原食品实验
室等开展产学研合作，持续优化塔格糖生产工
艺，让“健康代糖”走进更多食品生产企业、走
向大众消费市场。

益恒源

让更多人了解塔格糖

■本报记者 李慧莹
一株能够耐高温、常温储存三年仍保持高活

性的益生菌，正在改变人们对健康食品的想象。4
月19日，在食博会现场，由漯河微康益生菌生物
科技有限公司（简称微康生物）自主研发生产的
凝结魏茨曼氏菌BC99成了展区焦点。

“凝结魏茨曼氏菌BC99是真正意义上漯河研
发、漯河生产、漯河产业化的。”4月19日，微康
生物市场部经理李开春对记者说，“益生菌怕热是
常识，但凝结魏茨曼氏菌BC99不一样。作为耐高
温芽孢类益生菌，它具备耐高温、耐胃酸、耐胆
盐的超强稳定性，常温存放三年活菌率仍可达
89%。这极大地拓展了益生菌的应用边界，使其能
够用于胡辣汤、代餐粉等热加工或热冲调食品，
同时为原料品质和终端产品稳定性提供了有力保
障。”

目前，凝结魏茨曼氏菌BC99已获得13项国
家发明专利，荣获河南省科技进步奖一等奖。

“我们不只是卖原料，更是在推动一场食品产
业的健康升级，希望能够为我市众多食品企业赋
能。”李开春告诉记者，食博会期间，他们除展销
凝结魏茨曼氏菌BC99系列新品外，还举办了益生
菌功能性食品创新发展研讨会，邀请行业专家、企
业代表共同探讨益生菌在传统食品中的创新应用。

微康生物

研发“漯河菌”BC99

■本报记者 张 赢
4月19日，在河南岛上草食品有限公司（简称

岛上草食品）的展位上，十多款饮品整齐陈列。前
来品鉴、咨询、洽谈的采购商络绎不绝。该公司总
经理闫红伟笑容满面，热情推介。

“这是我们今年的新品，水源地是四川省广元市
白龙村，水源是天然弱碱性，无甜味、无添加，口
感清冽。”闫红伟向客商详细介绍。

岛上草食品前身是2000年成立的漯河市日康食
品饮料有限公司，2006年开始生产苏打水，逐步发
展成拥有多条现代化生产线、产品矩阵完善的知名
饮品企业。“食博会的规模一年比一年大，漯河的食
品产业越来越强，我们由衷地感到自豪。”闫红伟
说，仅仅一个上午，近50位客商留下了联系方式，
表达了强烈的合作意向。

岛上草食品

天然苏打水受欢迎
■本报记者 张 赢

“漯河的食品真不赖！”“口感
好、味道正，企业很用心！”……
4月19日，河南优润食品有限公
司（简称优润食品）展区人气爆
棚，来自全国各地的客商品鉴
后，连声称赞。

此次参展，优润食品共带来
58种产品，并设立出口产品展示
专区。出口韩国的黄油饼干、涂
层巧克力和出口阿富汗的咖啡饼
干、蔬菜饼干等整齐陈列，外文
标识、国际化包装尽显专业水准。

该公司董事长助理介克东介

绍，优润食品布局海外市场已有
三年，凭借实打实的用料、良好
的工艺，让休闲零食远销韩国、
阿富汗、泰国等 23个国家和地
区，让“漯河味道”香飘世界。

来自石家庄的批发商吴先生
是与优润食品合作二十余年的老
朋友。“优润食品的产品质量稳
定、品类全，我们那里的消费者
特别认可。”吴先生说。

“如今，大家希望吃得更安
全、更健康。”介克东说，他们推
出了含鸡内金的功能性饼干等产
品。

优润食品

让“漯河味道”香飘世界

■本报记者 齐国霞
4月 20日，食博会上，贾湖

酒业展位前人头攒动、香气四
溢，前来品鉴、洽谈的客商络绎
不绝。“这酒入口绵柔、回甘悠
长。”客商端起酒杯细细品鉴，纷
纷竖起大拇指。贾湖酒以清亮的
酒体、协调舒适的复合香气，令
每一位品尝者都赞不绝口。

“食博会开幕当天，我们就收
获了许多订单。”贾湖酒业总经理
孙耀州高兴地说，他们与一名广
东的网络博主达成定制酒合作意
向。湖北襄阳、河北邯郸的客商
品尝后，当场表达了合作的意
愿，计划近期到舞阳厂区实地考
察，共商合作共赢大计。

孙耀州向记
者介绍，贾湖酒
业在贾湖遗址旁
打造万亩绿色原粮基地，从源头
锁定醇香。同时，引进微分子速
冻净化系统，通过低温技术将高
分子酒液转化为低分子健康酒
体，让古老美酒契合现代健康饮
酒需求。

近年来，贾湖酒业与科研机
构强强联合，搭建完善的研发体
系，在传承古老工艺的基础上融
入现代生物技术，倾力提升酒
质。

贾湖酒业

守文脉匠心 酿“中原味道”
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梭坤敬食品

泰国风味肉肠舞阳造

■本报记者 杨 光
“我们坚持传统工艺，制作的西瓜酱以西瓜汁

与优质黄豆为主要原料，历经一年以上自然发
酵，酱香纯正浓郁。”4月20日，食博会上，赵大
缸西瓜酱创始人赵鹏程向客商热情推介。

作为漯河本土非遗美食，赵大缸西瓜酱吸引
了不少客商驻足品尝。馒头蘸酱的经典吃法唤醒
了不少人的童年记忆。

“我们带来了西瓜酱、芝麻盐、香菇酱、火锅
底料等7类特色产品。”赵鹏程介绍，他们已与山
东、山西、安徽等多地客商达成初步合作意向。

从入驻第二十一届食博会“漯河礼物”官方
展厅，到亮相第二十二届食博会西城分会场，再
到亮相本届食博会主会场室外展区，赵大缸西瓜
酱依托食博会平台拓宽了销售渠道。“提起河南美
食，大家总会想到胡辣汤、烩面。我希望通过

‘赵大缸’的坚持与努力，让漯河西瓜酱成为河南
特色美食新名片。”赵鹏程说。

赵大缸西瓜酱

打造河南美食新名片

■本报记者 齐国霞
4月19日，记者在漯河花花

牛乳业展区看到，展台上各类乳
品整齐陈列，一台小巧精致的鲜
奶机旁围了很多人。“想要喝热
奶，一键调温，温热醇香的鲜奶
即刻流出。偏爱冰爽口感的，也
能轻松获得清凉鲜奶饮品。”工作
人员热情地向客商介绍。鲜浓牛
奶缓缓流出，入口顺滑醇厚……
大家一边品尝一边称赞。

作为扎根漯河的乳品企业，
漯河花花牛乳业成立于2007年，

是河南省农业产业化省级重点龙
头企业。该公司总经理董凤金表
示，这款智能鲜奶机已在市区多
家饭店投用，市场反响很好，成
了企业开拓市场的好“伙伴”。

董凤金说，漯河花花牛乳业
推出常温纯牛奶、低温净酸奶、
巴士鲜奶等产品，使其融入市民
日常生活，成为企业新的经济增
长点。未来，漯河花花牛乳业将
持续深耕健康乳品领域，加大产
品研发投入，优化生产工艺，生
产更多营养、健康、美味的乳品。

漯河花花牛乳业

坚守品质 焕新出发

小帅才食品

新意十足签单忙
■本报记者 范子恒
4月20日，食博会漯河市恒

达食品工业有限公司小帅才食品
展区，俨然一片沸腾的“美食海
洋”：询价声、拆包装声此起彼
伏，订货商挤过人群伸手比画着
数量，工作人员端着试吃托盘忙
得不亦乐乎。

“这是我们第二十三次参加食
博会。食博会，我们一届也没落
下。”该公司销售经理李瑞伟一边
利落地给客户开单，一边扯着嗓
子自豪地对记者说，“您瞧，从昨
天开幕到现在，已经签了 50多
单，还有一大批意向客户正排队
等着谈呢！”

现场最聚人气的，是企业今
年推出的几款新品。展台上，蛋
黄酥金黄圆润、肉松饼香味诱
人、谷物麦脆脆色彩缤纷……

“我们今年主推小帅才蛋黄酥、肉
松饼、谷物麦脆脆和烘焙系列薯
片。”李瑞伟随手拆开一包新产品
递给身旁的小顾客。孩子咬了一
口，连声说“好吃”。

李瑞伟说，他们希望通过食
博会找到更好的供应商、更多的
合作伙伴，为企业发展抢抓更多
机遇。

“我们以后将继续参加食博
会，希望食博会越办越好。”李瑞
伟说。

■本报记者 范子恒
“一上午收获颇丰，签的订单

有几十个。”4月20日，食博会人
声鼎沸，在漯河联泰食品有限公司
喜盈盈食品的展台前，销售总监王
颍超一边忙着招呼客商，一边对记
者说。

“这产品口感真好，还用的是
海鲜原料，在我们那边的商超肯定
好卖！”山东采购商张先生边说边
掏出手机扫码加微信。王颍超笑着
递上样品：“您尝尝。这款产品定
位‘海鲜膨化专家’，工艺升级后
更酥脆。”

今年参加食博会，喜盈盈食品
一口气推出16款新品，引来众多客
商。来自河北的经销商李女士拿起
一盒自炸虾片问：“这款产品保质
期多长？”工作人员连忙回答：“保
质期一年。小包装设计适合社区团
购。”李女士当场敲定了首批订
单：“食博会我来了5次，每次都能
发现爆品。喜盈盈食品的这款新产
品正合我意。”

“食博会一年比一年专业、人
气一年比一年旺。”王颍超对记者
说，“我们要借食博会的东风，把
新产品推向更大的市场。”

喜盈盈食品

从食博会走向更大市场

漯河花花牛
乳业展区
本报记者

齐国霞 摄

小帅才食品展区
本报记者
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贾湖酒业展区
本报记者 齐国霞 摄

泰国馆梭坤敬食品展区
本报记者 孙 震 摄

■本报记者 孙 震
“这款肉肠风味独特、酸辣适

中，大人、小孩儿都可以吃。”
“我们对这款产品很感兴趣，计划
引入当地市场。”……4月20日，
食博会泰国馆梭坤敬肉食品（河
南） 有限公司 （简称梭坤敬食
品）展区热闹非凡，企业研发的
益生菌发酵肉肠吸引不少客商驻
足品尝、洽谈合作。

梭坤敬食品总经理卓文伟主
动向客商推介产品，将切片后的
益生菌发酵肉肠拿给大家品尝。

“这款在舞阳生产的泰式风味发酵
肉肠，口感、品质与泰国本土产
品一致。产品选用优质食材，实
行全链条质量把控，大家可以放
心吃。”卓文伟说，企业凭借“一

老一新”技术，赋予益生菌发酵
肉肠独特的口感。“老”指的是采
用泰国非遗酸肉工艺，经过70小
时天然发酵，赋予肉肠独特的酸
香；“新”指的是肉肠加入高活性
益生菌，调节肠道菌群，助消
化，老少皆宜。

卓文伟表示，该产品即开即
食，能当餐厅制作沙拉、春卷等
菜品的原料，还可作为食品企业
加工汉堡、面包等产品的食材。
该产品2025年 12月投放国内市
场以来，广受欢迎。

来自四川的客商刘先生品尝
后说：“外皮脆弹、里面软糯，肉
质新鲜、风味独特。”这是卓文伟
第三次参加食博会。“每次参展都
有新收获。”卓文伟说。

食博会主会场食博会主会场 本报记者本报记者 杨杨 光光 摄摄


